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                    Prajitura inteligentade violeta30 in Dulciuri, 25 Ian 2015 | 164
vizualizariRetete Culinare - Prajitura inteligentaSHARE facebook
TWIT twitter SEND Yahoo!INGREDIENTE 9 oua 1 l lapte 1 pachet unt
200 gr faina 200 gr zahar esenta vanilie zahar vanilat un praf de
sare2violeta30Bucataras junior8imi place 8comenteaz1reteta
favoritaTaguri: prajitura inteligenta, retete
DulciuriprinteazaPortii: -Timp de preparare: peste 120 minuteMOD DE
PREPARARE RETETA Prajitura inteligenta:Mai intai topim untul si
fierbem laptele, apoi le lasam la racit. Se separa ouale.
Albusurile se bat spuma, iar galbenusurile cu zaharul si un praf de
sare pana se topeste zaharul, iar apoi se adauga untul lichid (nu
trebuie sa fie fierbinte, dar nici rece), faina, vanilia si
laptele, la final se adauga si albusurile care se incorporeaza in
aluat cu o spatula, avand grija sa amestecam usor. Va fi un aluat
ca de clatite, nu va ingrijorati ca se va intari la copt.Se imbraca
tava cu hartie de copt si se introduce in cuptorul bine incins. Se
lasa o ora si 15 minute (in functie de cuptor). Trebuie avut grija
sa se coaca bine si sa nu tremure aluatul cand se verifica daca s-a
copt. Suprafata prajiturii trebuie sa fie putin "bronzata", dar nu
arsa !TIPS-URI1se poate orna cu zahar pudra, frisca sau gem2daca va
place mai dulce mai puteti adauga zahar (pentru gustul meu au fost
suficiente 200 gr)Prajitura saseasca cu branza dulce - 450 -Postat
de MotanLaOale in Prajituri pe 1 Apr 2014 | 2953 vizualizari
Facebook Twitter Yahoo Print Email FavoriteRetete Culinare -
Prajitura saseasca cu branza dulce - 450 -Crisulina este de vina ca
m-a pus la munca! :)))) Si uite asa incet incet am ajuns si la
reteta cu numarul 450, alaturi de voi. Ingrediente 800ml lapte 220g
gris 3 linguri zahar 500g branza de vaci 5 oua 50g faina 50g unt
coaja rasa de la o lamaie un praf sare 100g stafide unt pentru uns
tava zahar pudra pentru ornat Portii: 0Portii: 0 Timp de preparare
Timp de preparare: sub 60 minuteMotanLaOaleBucataras ChefReteta pe
placul a 36 bucatarasi[Pin It] Taguri: prajitura saseasca,
prajitura cu branza, retete PrajituricomenteazaMod de preparare
reteta Prajitura saseasca cu branza dulce - 450 -Se pune laptele la
fiert cu un praf de sare si 3 linguri zahar.Cand fierbe se pune
grisul si se amesteca sa nu faca cocoloase.Se lasa deoparte.Intr-un
castron se amesteca branza cu ouale, zaharul, zaharul vanilat,
faina, untul topit si coaja de lamaie.Se tapeteaza cu unt o tava
(sau forma) si se intinde grisul pe toata suprafata.Se presara
stafide si se preseaza un pic in gris cu palma.Se toarna deasupra
amestecul de branza si se niveleaza.Se introduce in cuptorul
preancalzit la 180 grade pentru 35-40 minute.Cand este rumnita
frumos este gata.Se lasa sa se raceasca in tava.Se portioneaza si
se pudreaza cu zahar pudra.Pofta Buna!Recomandari Calatorim.RO
:Vacan n Romnia Un weekend la Bile FelixSuper-concurs! Ctig ACUM un
premiu de senzaie: o vacan n insula Lefkada!Top food Cu ce ne putem
delecta n restaurantele din Emiratele ArabeTipsuri 1Grisul doar se
amesteca bine cu laptele, nu se fierbe deoarece sa intareste si se
intinde greu in tava.Prajitura cu nessPostat de Constelatialeu in
Prajituri pe 18 Ian 2013 | 13923 vizualizari Facebook Twitter Yahoo
Print Email FavoriteRetete Culinare - Prajitura cu nessAsta-i
preferata mamei mele,o fac destul de des. Ingrediente BLAT 6 oua 1
pahar cu zahar 2 linguri de faina 1 pahar nuci macinate Crema 250 g
unt 130 g zahar pudra 2 galbenusuri 2-3 linguri ness 50-100 g nuci
prajite si taiate ciocolata pentru ornat Portii: 0Portii: 0 Timp de
preparare Timp de preparare: sub 60 minuteConstelatialeuBucataras
ChefReteta pe placul a 17 bucatarasi[Pin It] Taguri: prajitura cu
cafea, retete PrajituricomenteazaMod de preparare reteta Prajitura
cu nessBLAT:Se freaca 4 galbenusuri cu zaharul pana devin o spuma,
se adauga faina, nucile macinate. Se bat cele 6 albusuri si se
adauga peste amestecul de mai sus. Se pune in tava unsa sau cu
foaie de copt. E gata cand trece testul scobitorii.CREMA:Untul se
freaca cu zaharul, pana devine o spuma cremoasa, se adauga cele 2
galbenusuri, nessul si nuca macinataASAMBLARESe adauga peste blatul
racit crema, deasupra se rade ciocolata sau se poate pune si
ciocolata topita.Prajitura cu ciocolata neagra si cafeaPostat de
ilinca_01 in Prajituri pe 13 Mar 2014 | 1115 vizualizari Facebook
Twitter Yahoo Print Email FavoriteRetete Culinare - Prajitura cu
ciocolata neagra si cafeaDaca doriti sa pregatiti ceva dulce pentru
o zi speciala, prajitura cu ciocolata neagra si cafea este o idee
perfecta. Aceasta reteta se face de obicei la ocazii speciale si
este intotdeauna un hit, delicios. Am folosit cafea decofeinizata
atat in blat cat si in glazura. Este o prajitura complexa, dar nu
greu de pregatit, deoarece se imparte in doua: in prima faza facem
aluatul de blat si il coacem, dupa care pregatim crema si o
intindem pe deasupra. Ingrediente Pentru aluat 120 gr. de ciocolata
neagra 200 gr. unt moale 75 ml. apa calda 5 lingurite de cafea
instant espresso 150 gr. faina 1 lingura de cacao 1/2 lingurita
praf de copt 1 varf de cutit de sare 5 oua 375 gr. zahar brun
Pentru glazura 200 ml. crema de smantana 125 gr. zahar brun 1
lingurita de cafea solubila Portii: 10Portii: 10 Timp de preparare
Timp de preparare: sub 60 minuteilinca_01Bucataras incepatorReteta
pe placul a 3 bucatarasi[Pin It] Taguri: prajitura cu ciocolata,
prajitura cu cafea, retete PrajituricomenteazaMod de preparare
reteta Prajitura cu ciocolata neagra si cafeaIntr-un recipient
inalt pe aragaz, se pune untul si ciocolata si se topesc, dupa care
se lasa la racit. Acest lucru se poate face si in cuptorul cu
microunde.Dizolvati cafeaua in apa fierbinte si se lasa sa se
raceasca. Porniti cuptorul si setati temperatura la 180 celsius. Se
cerne faina si se amesteca cu cacao, praf de copt si sare, dupa
care se lasa deoprate.Intr-un bol se sparg ouale si se bat cu
zaharul timp de cateva minute, pana cand amestecul are forme
cremoase si pufoase. Se incorporeaza untul rece, amestecul de
ciocolata si se amesteca.Se adauga, de asemenea, cafea rece.
Treptat se adauga amestecul de faina, cacao etc (cel care l-am
facut mai sus) si se continua amestecarea pana ajungeti la un
amestec de aluat.Intr-o tava intinsa, se pune hartie de copt si se
adauga aluatul. Se coace aproximativ 20 de minute, se scoate si
lasa sa se raceasca in aceeasi tava.Acum pregatim glazura. Se pune
intr-un recipient pe aragaz, crema de smantana, zahar brun si
lingurita de cafea, dupa care se amesteca si se lasa sa fiarba
aproximativ 5 minute (cu cat mai mult se fierbe, cu atat o sa
devina mai gros). Se lasa sa se raceasca si cam asta a fost
preparea glazurei.Dupa ce sa racita, se intinde pe prajitura cu
ajutorul unei spatule. Incercati sa neteziti intr-un mod placut la
vedere.Dupa ce se raceste, taiati fara a ridica cutitul, doar prin
glisarea, si mai bine daca l-ati incalzi putin.Vezi reteta in
imagini pas cu pas aici Prajitura cu macby laura sava | Posted on
18 May, 20073807 Views7 Comentarii22Print FriendlyPrajitura cu mac,
2.0 out of 5 based on 2 ratingsRating: 2.0/5 (2 votes
cast)Prajitura cu mac mai buna nu cred ca ati mancat vreodata!!!
:PAsta e prajitura suprema cu macmai ales ca are si glazura de
ciocolata :))Ingrediente:- 5 oua- 1 pahar si jumatate zahar- 2
linguri ulei- 2 linguri Brandy/Rom- 2 linguri pesmet- 100 g
ciocolata cu lapte, taiata cubulete- 100 g stafide (optional)- 250
g mac macinat- coaja rasa de la o lamaieGlazura:- 100 g ciocolata
amaruie sau cu lapte- 100 ml. frisca lichidaMod de preparare:Se bat
ouale impreuna cu zaharul 10 minute, la viteza mare. Se amesteca
usor cu o paleta restul ingredientelor. Se pune compozitia intr-o
tava tapetata cu hartie de copt (dreptungiulara sau rotunda, cu
pereti detasabili -26 cm diametru) in cuptorul preincalzit, cca. 35
minute, la foc mediu(180 grade)Dupa ce o scoatem din cuptor, o
lasam la racit apoi punem deasupra glazura.Pentru glazura punem pe
foc mic frisca si ciocolata, rupta in bucatele, pana cand aceasta
se topeste.Prajitura TriumfPostat de Steffy in Prajituri pe 15 Mar
2014 | 2952 vizualizari Facebook Twitter Yahoo Print Email
FavoriteRetete Culinare - Prajitura TriumfMultumesc, Teo, pentru
reteta. Este o prajitura extraordinara care a avut mare succes.
Daca vreti sa impresionati musafirii, faceti aceasta prajitura.
Ingrediente Pentru blat: 7 albusuri 200 g zahar 100 ml lapte 50 ml
ulei 150 g faina 30 g cacao 18 piscoturi 1 praf de copt o esenta de
rom 150 ml sirop de la un compot de ananas Pentru crema: o
ciocolata alba Primola 150 g frisca lichida Hulala 7 galbenusuri
200 g zahar 400 ml lapte o budinca de vanilie Dr.Oetker 350 ml
frisca lichida Hulala 1 pliculet de gelatina 1 pliculet de bobite
de ciocolata pentru ornat Portii: 20Portii: 20 Timp de preparare
Timp de preparare: sub 90 minuteSteffyBucataras grozavReteta pe
placul a 23 bucatarasi[Pin It] Taguri: prajitura triumf, prajitura
cu ciocolata, retete PrajituricomenteazaMod de preparare reteta
Prajitura TriumfBLATULSe bat albusurile cu zaharul si se adauga pe
rand celelalte ingrediente: laptele, uleiul, faina, cacao, praful
de copt si esenta de rom.Se aseaza hartie de copt in tava de aragaz
(a mea are dimensiunea de 30 cm/33 cm) si se toarna compozitia de
blat. Asezam cele 18 piscoturi cate 6 piscoturi pe 3 randuri cu
distanta egala intre ele. Apasam usor fiecare piscot pana cand se
ridica un pic compozitia de blat deasupra piscoturilor. Se da la
cuptorul preincalzit pentru 25-30 minute. Verificam blatul cu
scobitoarea.Cand s-a racit blatul, ii scoatem hartia de copt si il
asezam in aceeasi tava. Insiropam blatul cu siropul de la compotul
de ananas.CREMACiocolata alba se amesteca cu 150 ml frisca si se
pune pe baie de aburi pana cand se topeste. Se da la rece.Mixam
galbenusurile cu zaharul, adaugam budinca si turnam peste laptele
caldut. Fierbem pana cand se ingroasa budinca si amestecam cu telul
sa nu se prinda. Pana cand se raceste compozitia, punem gelatina la
inmuiat intr-un pahar cu apa rece, apoi asezam paharul pe baie de
aburi pana cand se dizolva gelatina.Intre timp batem 350 ml
frisca.Se amesteca budinca racita cu ciocolata alba, cu gelatina si
cu frisca batuta. Mixam bine, apoi asezam crema peste blatul
insiropat. Deasupra presaram bobitele de ciocolata.Punem prajitura
la frigider si o taiem a doua zi. E delicioasa!Pofta buna!Prajitura
cu nuca si nesPostat de Timea in Prajituri pe 17 Mai 2013 | 10769
vizualizari Facebook Twitter Yahoo Print Email FavoriteRetete
Culinare - Prajitura cu nuca si nesO prajitura gustoasa cu blat de
nuca si multa crema de cafea. Sigur e pe placul multora. Mie mi-a
placut mult chiar daca nu sunt mare fan al cremelor de unt.
IngredienteBlat: 5 oua, 125 gr zahar pudra, 125 gr nuca macinata 2
linguri faina un plic praf de copt un varf de sareCrema: 200 gr unt
nesarat 150 gr zahar pudra 2 galbenusuri 2 lingurite nesGlazura:
150 gr zahar pudra 1 lingura cacao 1 lingura cappuccino 2 linguri
ulei 3 linguri apa fierbintePentru ornat: 70 gr ciocolata alba
Portii: 0Portii: 0 Timp de preparare Timp de preparare: sub 90
minuteTimeaBucataras ChefReteta pe placul a 36 bucatarasi[Pin It]
Taguri: prajitura cu nuca si nes, prajituri cu nuca, prajitura cu
cafea, retete PrajituricomenteazaMod de preparare reteta Prajitura
cu nuca si nesMixam albusurile spuma cu un varf de sare. Adaugam
zaharul si mai mixam cateva minute. Galbenusurile le amestecam cu
praful de copt si le turnam peste albusurile batute spuma. La final
incorporam cu miscari usoare faina si nuca, folosind o
spatula.Turnam compozitia intr-o tava potrivita ca marime, tapetata
cu hartie de copt si dam la cuptorul preincalzit la 175 de grade
timp de aprox 25-30 min.Scoatem din cuptor, lasam sa se raceasca
poi soatem blatul pe o plansa.Crema: mixam bine untul cu zaharul.
Adaugam pudra de nes si mixam in continuare cateva minute. Apoi
adaugam cele 2 galbenusuri pe rand mixand pana la
omegenizare.Asezam cu o lingura crema peste blat si nivelam cu un
cutit cu lama lata. Dam la frigider pana se intareste bine
crema.Glazura: amestecam zaharul pudra cu cacaoa si cu praful de
cappuccino apoi adaugam cele doua linguri de ulei si treptat apa
fierbinte. Amestecam bine, bine cu lingura pana se topeste zaharul.
Turnam glazura peste crema intarita si nivelam.Razuim deasupra
ciocolata alba.Tinem prajitura in frigider pana sa intareste
glazura apoi feliem cu un cutit trecut prin apa calda.Recomandari
Calatorim.RO :Recomandare cazare insula Lefkada Studio Ionian
Paradise (Nidri)Vacan la Disneyland Paris (1) Cum
ajungemRecomandare cazare Thassos Porto Gatos: studiouri superbe,
privelite minunatTipsuri 1La glazura puteti pune 2 linguri de cacao
daca nu aveti sau nu vreti sa faceti cu cappuccino 2Pentru ornat se
pot folosi si bombonele coloratePrajituta din foi cu miere si ness
Prajitura in foi cu frisca si nuci caramelizatePostat de Toamna07
in Prajituri pe 13 Mar 2014 | 504 vizualizari Facebook Twitter
Yahoo Print Email FavoriteRetete Culinare - Prajitura in foi cu
frisca si nuci caramelizateAm cautat prin frigider si - am gasit
frisca,un borcan de gem de caise inceput,resturi de ciocolata si
oua.La debara ma asteptau nucile,din nefericire nesparte,faina si
zaharul.:) De acum am fost pe drumul cel bun catre o prajitura care
mi-a iesit gustoasa,cremoasa si crocanta. Este ieftina si se face
destul de usor. Sper sa va placa si sa va tenteze sa incercati
reteta. IngredienteIngrediente : 300 ml frisca 150 g nuca macinata
pentru foi + 250 g nuca taiata grosier,caramelizata, pentru crema
si decor 6 albusuri + 4 galbenusuri 3 linguri cu varf de faina
amestecata cu 1 praf de copt 150 g zahar pentru foi 4-5 linguri de
zahar pentru nucile caramelizate 3 pliculete cu zahar vanilatSos de
ciocolata : 50 g ciocolata neagra 3 linguri de lapte 3-4 linguri cu
gem de caise Portii: 0Portii: 0 Timp de preparare Timp de
preparare: sub 60 minuteToamna07Bucataras senzationalReteta pe
placul a 10 bucatarasi[Pin It] Taguri: foi cu frisca, foi cu nuca,
retete PrajituricomenteazaMod de preparare reteta Prajitura in foi
cu frisca si nuci caramelizateMod de preparare foi :Am pus mixerul
la treaba si a mixat albusurile cu un strop de sare si 150g de
zahar pana au stat bat.Cu o paleta am inceput sa adaug
galbenusurile si faina cernuta impreuna cu praful de copt.Am
amestecat usor fara sa se lase albusul .La final am adaugat in
ploaie nuca macinata.Am impartit compozitia in doua parti egale si
am copt doua foi , pe hartie de copt, in tava mare de aragaz timp
de 20 de minute fiecare;foc mediu.Cand au fost gata, le-am desfacut
de pe hartiile de copt si le-am taiat pe jumatate, pe lungime .Am
obtinut 4 foi. Le-am lasat sa ma astepte.:)Crema si crantul de nuci
:Caramelizam 5 linguri de zahar si,cand devine aramiu adaugam 250 g
de nuca taiata grosier.Amestecam bine sa acoperim nuca cu
caramelul.Dam la o parte de pe foc si le scoatem pe o folie de
aluminiu.Cand s-au racit le mai maruntim putin cu un sucitor.Batem
frisca(300 ml) impreuna cu zaharul vanilat .Acum,cu o paletea,
amestecam in frisca batuta si o parte din nucile caramelizate.Oprim
un pumn de nuci pentru decor.Impartim crema in 3 parti .Sosul de
ciocolata: Topim ciocolata impreuna cu laptele la cuptorul cu
microunde sau pe foc mic.Amestecam. Lasam sa se raceasca.Asamblam
parajitura astfel : Foaie stropita cu sos de ciocolata,strat de
crema ,foaie,sos de ciocolata,crema........ultima foaie o acoperim
cu un strat subtire de gem de caise pe care presaram nucile oprite
pentru decor.Dam prajitura la frigider peste noapte.Am nimerit-o
cum nu se putea mai bine ,este cremoasa,gustoasa si crocanta.Am
taiat 25 de cubulete de prajitura.Pofta buna !Ingrediente:Foi cu
miere si ness:2 oua100 g zahar1 lingurita ness / cafea instant2
linguri pline de miere50 g unt350 g faina 1 lingurita de
bicarbonatIngrediente umplutura:600 ml lapte150 g zahar60 g praf de
pudding de vanilie2 linguri gris2 lingurite esenta de vanilie250 g
untcafea nessAlte ingrediente:100 g piscoturi150 ml cafea tare /
nessMod de preparare:Pentru foi se pune zaharul, ouale, untul,
ness-ul si mierea intr-o cratita pe foc la baine-marie si se
amesteca continuu cu un tel pana se dizolva zaharul si se
omogenizeaza totul. Se ia de pe foc se lasa sa se raceasca putin.Se
cerne faina cu bicarbonatul. Se adauga peste compozitie amestecand
cu ajutorul unui tel sau o lingura. Cand compozitia incepe sa se
ingroase, se framanta cu mainile pe masa de lucru.Se pune atata
faina ca sa fie un aluat bun de lucrat dar nu mai mult de 350 g ca
vor fii foile tari.Se imparte aluatul in doua parti si se coc doua
foi pe fundul unei tavi de 22x30 cm cate 8 minute fiecarePentru
crema se pune laptele intr-o vas pe foc impreuna cu zaharul si
esenta de vanilie. Pudingul de dizolva in cateva linguri de lapte.
Cand laptele de pe foc s-a incalzit se incorporeaza pudding-ul apoi
se adauga si cele doua linguri de gris in ploaie. Se amesteca
incontinu sa nu se prinda de vas. Cand s-a ingrosat se da la rece,
mestecand des sa nu se faca crusta deasupra sau se acopera cu o
folie de plastic, dar lasand marginea vasului libera.Se bate untul
spuma cu un mixer si ness si se incorporeaza crema de pudding +
gris.Se aseaza prima foaie, deasupra se aseaza jumatate din crema.
Se face o cafea tare / ness in care se vor inmuia piscoturile doar
pe o parte pentru un efect mai aparte. Se aseaza piscoturile pe
latura lunga la 1-1.5 cm distanta. Dam la rece minim 2 ore. Neavand
multa faina foile sunt fragede si nu trebuie sa stea o noapte ca sa
poata fii taiate.Se taie inainte de servire astfel ca sa cuprinda
cate doua piscoturi fiecare bucata. Se pot pudra cu zahar praf sau
le lasam sa se vada culoarea frumoasa a foilor. Pofta buna!Tort cu
piersici i ciocolat Timp de preparare: 50 min Gata in: 50 min Timp
de asteptare: 12 oreIngrediente 250 g brnz dulce de vac 375 ml
lapte 15 g gelatin 1 pachet picoturi 70 g gem de piersici 3
piersici 1 linguri cacao 2 linguri rom 150 g ciocolat neagr 200 ml
fric pentru ornat coacze roii pentru ornatPreparare1. Gelatina se
las la nmuiat n lapte pentru cteva minute, apoi se pune la foc mic
i se amestec pn se dizolv. Atenie, nu trebuie s fiarb!2. Se ia de
pe foc, se adaug brnza de vaci i se amestec pn se omogenizeaz. Se
aaz un rnd de picoturi ntr-o form de tort detaabil i se toarn peste
ele jumtate din crem. Restul picoturilor se lipesc cu gem dou cte
dou i se nmoaie n rom. Se pun peste crem, mpreun cu dou piersici
tiate feliue.3. Cealalt jumtate a amestecului se amestec cu cacaua
i se toarn deasupra. Se las peste noapte la frigider, pentru a se
ntri. Se orneaz cu fric, bucele de ciocolat neagr, felii de piersic
i coacze roii.Sursa: Tort cu piersici i ciocolat | Retete culinare
- Romanesti si din Bucataria internationala
http://retete.unica.ro/recipes/tort-cu-piersici-si-ciocolata/#ixzz2vm9rs73UTort
cu macEvaluat de cititori:(5 voturi)Pune cuptorul la incalzit la
190 grade C. Intr-un castron mic, inmoaie semintele de mac in 3/4
ceasca de lapte si 1-1/2 lingurita de vanilie timp de 1 ora.
Servire: 12 portiiTimp de pregatire: 45 minuteIngrediente: 1/3
ceasca seminte de mac (aproximativ 42grame) 3/4 ceasca de lapte 1
1/2 lingurita de vanilie 5 oua 3/4 ceasca de unt 1 3/4 ceasca faina
1 lingurita praf de copt 1 lingurita de sare 1/2 ceasca de zahar 1
lingura de amidon de porumb 1 1/2 ceasca de lapte 1 lingurita de
vanilie 1 1/2 ceasca de zahar 1 1/2 ceasca smantana pentru frisca
1/2 ceasca de zaharPregatire blat:Pune cuptorul la incalzit la 190
grade C. Intr-un castron mic, inmoaie semintele de mac in 3/4
ceasca de lapte si 1-1/2 lingurita de vanilie timp de 1 ora. Intre
timp separa ouale si lasa untul si albusurile de ou sa stea la
temperatura camerei pentru 30 de minute.Unge cu grasime fundul a
doua tavi rotunde de tort si tapeteaza-le cu hartie de pergament.
Intr-un bol mediu, combina faina, praful de copt si sarea, si
lasa-le deoparte.Mod de preparare umplutura:Intr-o cratita medie,
combina 1/2 ceasca de zahar si amidonul de porumb. Treptat, se
amesteca 1-1/2 ceasca de lapte si galbenusuri de ou, cate unul pe
rand. Se amesteca la foc mediu pana cand se ingroasa, apoi pentru
inca 2 minute. Adauga 1 lingurita de vanilie. Se toarna amestecul
intr-un castron, se acopera cu folie de plastic si se pune deoparte
pana cand se raceste complet.Mod de preparare blat:Intr-un bol
mare, bate untul cu un mixer electric la viteza medie timp de 30 de
secunde. Treptat adauga 1-1/2 ceasca de zahar si bate pana cand
zaharul aproape se dizolva. Apoi adauga alternativ amestecul de
faina si cel de seminte de mac. Se amesteca pana se omogenizeaza
toate ingredientele.Intr-un alt castron mare bate albusurile spuma
si apoi incorporeaza-le usor in aluatul precedent, folosind o
paleta. Imparte in mod egal compozitia rezultata in tavele deja
pregatite si lasa-le in cuptorul incins la 190 grade C timp de 30 -
35 de minute sau pana cand o scobitoare de lemn introdusa in
mijlocul blatului iese curata.Cand blaturile sunt gata se lasa la
racit pe un gratar de sarma 10 minute, apoi se scot din tave si se
lasa la racit complet.Pentru asamblarea tortului, taie cu grija
ambele blaturi in jumatate pe orizontala, rezultand 4 straturi.
Pune prima foaie de tort pe un platou cu partea taiata in sus,
intinde o treime din umplutura, aseaza a doua foaie, mai intinde o
treime din umplutura, apoi a treia foaie acoperita cu umplutura
ramasa iar la final ultima foaie dar cu partea taiata in jos. Tort
cu cafea
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