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            Prajitura Parlament Ingrediente:  500 ml frisca lichida  400 g Finetti  2 cani nuca prajita  7 linguri nuca macinata  7 oua  14 linguri zahar  3 linguri faina  1 praf de copt  500 g biscuiti petit beurre Mod de preparare : prajitura parlament 1. Intr-o tava unsa cu putin unt si tapetata cu faina, punem nuca prajita atat cat sa acopere fundul tavii. 2. Separat, batem 7 albusuri cu 7 linguri zahar pana obtinem o spuma tare. 3. Adaugam 7 linguri nuca macinata, 3 linguri faina, praful de copt si le incorporam incet cu ajutorul unei linguri. 4. Turnam blatul peste nuca din tava si dam la cuptor. 5. Cand blatul s-a copt, il rasturnam din tava, cu nuca deasupra, apoi il ungem cu 400 g crema de ciocolata (Finetti). 6. Biscuitii ii inmuiem in cafea apoi ii adaugam peste prajitura. 7. Urmatorul strat al prajiturii va fi de crema pe care o vom pregati astfel: punem pe baie de aburi 7 galbenusuri impreuna cu 7 linguri de zahar si 3 linguri apa. 8. Lasam crema sa fiarba pana se ingroasa apoi o lasam la racit. 9. Separat, batem frisca apoi o amestecam cu crema de galbenusuri racita, amestecand bine pana se omogenizeaza complet. 
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Prajitura Parlament
 Ingrediente: 500 ml frisca lichida 400 g Finetti 2 cani nuca prajita 7 linguri nuca macinata 7 oua 14 linguri zahar 3 linguri faina 1 praf de copt
 500 g biscuiti petit beurre
 Mod de preparare : prajitura parlament
     1. Intr-o tava unsa cu putin unt si tapetata cu faina, punem nuca prajita atat cat sa acopere fundul tavii.    2. Separat, batem 7 albusuri cu 7 linguri zahar pana obtinem o spuma tare.    3. Adaugam 7 linguri nuca macinata, 3 linguri faina, praful de copt si le incorporam incet cu ajutorul unei linguri.    4. Turnam blatul peste nuca din tava si dam la cuptor.    5. Cand blatul s-a copt, il rasturnam din tava, cu nuca deasupra, apoi il ungem  cu 400 g crema de ciocolata (Finetti).    6. Biscuitii ii inmuiem in cafea apoi ii adaugam peste prajitura.    7. Urmatorul strat al prajiturii va fi de crema pe care o vom pregati astfel: punem pe baie de aburi 7 galbenusuri impreuna cu 7 linguri de zahar si 3 linguri apa.    8. Lasam crema sa fiarba pana se ingroasa apoi o lasam la racit.    9. Separat, batem frisca apoi o amestecam cu crema de galbenusuri racita, amestecand bine pana se omogenizeaza complet.  10. Punem crema peste biscuiti si ornam cu cacao.  11. Dam prajitura la rece pentru cateva ore apoi o taiem sub forma dorita.
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Prajitura cu crema de frisca
 Ingrediente:
           Pentru blat: 150 g zahar 200 g unt 4 oua 4 plicuri zahar vanilat 1 plic praf de budinca de vanilie 100 ml lapte 1 plic praf de copt
 Pentru crema: 750 ml lapte 15 g gelatina 2 plicuri zahar vanilinat 5 galbenusuri 100 g zahar tos zeama de la o lamaie
 350 ml frisca
 Mod de preparare : prajitura cu crema de frisca
     1. Prima oara preparam blatul: Frecam untul cu zaharul vanilinat apoi inglobam ouale, unul cate unul.    2. Adaugam faina amestecata cu praful de coptsi cu praful de budinca apoi punem si laptele.    3. Aluatul omogenizat se aseaza intr-o tava tapetata cu hartie de copt si coacem, in cuptorul incins, aproximativ 25 minute.    4. Cand blatul e copt, il scoatem din cuptor apoi din tava.    5. Lasam blatul la racit pe un gratar, intre timp ne ocupam de crema.    6. Fierbem laptele cu zaharul vanilinat.    7. Galbenusurile se bat cu zaharul tos apoi adaugam, putin cate putin, laptele caldut.    8. Amestecul obtinut, il punem pe foc, pe baie de aburi, sa se incalzeasca (nu trebuie sa fiarba).    9. Inglobam gelatina, hidratata in prealabil in apa rece .   10. Adaugam sucul de lamaie apoi vasul il punem la racit, amestecand continuu (putem sa punem vasul intr-un alt vas cu apa rece).   11. Cand crema incepe sa se raceasca, se inglobeaza frisca batuta.
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   12. Se aseaza crema pe blat si se niveleaza (aveti nevoie de tava in care ati copt blatul. La inceput crema este putin mai moale, de aceea, dupa ce puneti crema pe prajitura, trebuie lasata cateva ore la rece).
 Prajitura cu citrice si aluat ras
 Ingrediente: 1 pachet unt (sau 200 g
 margarina, pentru varianta de post)
 4 linguri apa 1 lingurita praf de copt zeama de lamaie 4 linguri zahar sare gris 330 g faiana + 3 linguri faina 1 portocala 1 mandarina 1 kiwi
 zahar pudra
 Mod de preparare : prajitura cu citrice si aluat ras
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    1. Cureti fructele, le tai bucatele si le lasi la scurs intr-o strecuratoare.    2. Freci untul cu zaharul, adaugi un praf de sare, praful de copt stins in putina zeama de lamaie, apa, faina si framanti pana obtii un aluat moale.    3. Din aluatul obtinut opresti o bucatica, iar coca ramasa o intinzi intr-o tava unsa cu ulei.    4. Peste aluat presari gris (cam 2-3 linguri pentru a lua din surplusul de zeama al fructelor) apoi pui bucatelele de fructe.    5. Aluatul pastrat il framanti cu cele 3 linguri de faina apoi il dai pe razatoarea mare si il adaugi peste fructe.    6. Coci prajitura la foc potrivit, aproximativ 35-40 minute.    7. O lasi sa se raceasca apoi o presari cu zahar pudra.
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Prajitura BRASOV
 Ingrediente:         Blat:
 7 albusuri 200g unt 300 g zahar 150 g faina ½ praf de copt 200 g nuci
 Crema: 150 g zahar pudra 7 galbenusuri
 Glazura: 100 g ciocolata amaruie 100 ml lapte 25 g unt 1 lingura ulei
 50 g nuci
 Mod de preparare : prajitura brasov
     1. Pentru a obtinem blatul batem albusurile spuma apoi incepem sa adaugam zaharul, putin cate putin.    2. Adaugam untul (la temperatura camerei) si nucile taiate marunt (nucile pot fi putin prajite).    3. Omogenizam compozitia apoi punem faina amestecata cu praful de copt si amestecam bine cu ajutorul unei spatule.    4. Aluatul obtinut il punem intr-o tava tapetata cu hartie de copt si o bagam la cuptor.    5. Intre timp pregatim crema, mixand cele 7 galbenusuri cu zaharul pudra.    6. Cand blatul e aproape copt, scoatem tava din cuptor, adaugam deasupra crema de galbenusuri si dam la cuptor pana totul e copt.    7. Pregatim glazura astfel: punem ciocolata la topit impreuna cu laptele.    8. Cand totul s-a topit, adaugam untul si uleiul, omogenizand bine.    9. Adaugam glazura pe prajitura iar deasupra ornam cu nuci tocate marunt.
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Prajitura carpati
 Ingrediente:
           Pentru blat: 3 oua 1 cana ulei 1 cana lapte 1 cana zahar 2 lingurite bicarbonat de sodiu faina cat cuprinde (in jur de 1 kg)
 Pentru crema: 2 cani si jumatate de zahar 1,5 l lapte 13 linguri faina 200 g unt 2 esente de rom
 Pentru glazura: 100 g ciocolata neagra 150 g lapte 1 lingura ulei
 alune macinate, nuca de cocos (pentru decor)
 Mod de preparare:          Blatul:
      1. Intr-un bol mixam ouale cu zaharul apoi incorporam uleiul treptat (ca la maioneza) amestecand mereu .    2. Adaugam laptele,omogenizam apoi punem faina cu bicarbonatul stins in putin otet (eu am folosit 1300 g de faina)    3.Impartim coca in 8 parti aproximativ egale ( daca aveti tava de la aragaz mai mica, puteti imparti coca in 9-10 parti).    4. Intindem foile ,pe rand , pe blatul de lucru, presarat cu putina faina.    5. Pe rand, coacem foile pe dosul tavii de aragaz (unsa cu ulei).
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    6. Foile sunt subtirele si se vor coace rapid de aceea trebuie supravegheate in timpul coacerii.
     Crema:    7. Zaharul il caramelizam intr-un vas, la foc mic (trebuie sa avem grija sa nu il ardem pentru ca isi va schimba gustul in amarui).    8. Dupa ce zaharul s-a caramelizat, adaugam faina si amestecam bine pentru a nu se forma cocoloase.    9. Dupa ce a-ti omogenizat bine faina, adaugati laptele fierbinte, putin cate putin, amestecand energic in crema de pe foc.   10.Continuati fierberea, amestecand continuu.   11.Dupa ce crema s-a ingrosat si s-a fiert, oprim focul.   12.Adaugam untul si esentele de rom apoi omogenizam crema.   13.Crema obtinuta o lasam sa se raceasca complet apoi o repartizam in mod uniform intre foi avand grija ca pe ultima foaie sa fie cu crema cea mai multa (pentru a va fi mai usor, inainte de a incepe sa umpleti foile cu crema, pastrati separat crema pentru ultima foaie).   14.Lasam prajitura, cateva ore pentru a se inmuia (de obicei, eu o las de seara pana dimineata, bagata la frigider).
    Taierea:   15.Prima oara taiem marginile pe cele 4 laturi.   16.Masuram latura mica a prajiturii si apoi o taiem in trei bucati, pe lungime ( prajitura poate fi taiata si in 4 parti, daca va doriti sa fie mai mica).   17.Luam prima bucata si o taiem pe diagonala, obtinand astfel 2 bucati triungiulare.   18.Lipim cele doua bucati triunghiulare apoi le glazuram.   Glazura:     19. Intr-un vas punem la topit ciocolata, apoi adaugam laptele si o lingura de ulei.   20. Omogenizam bine si cu acest topping, glazuram prajitura.   21. Dupa ce prajitura e glazurata, o ornam cu nuca de cocos, alune,etc.   
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Tort cu rodii si crema de branza 800 ml smantana dulce 400 g crema de branza 500 ml frisca vegetala 5 plicuri gelatina 200 ml suc de rodii 2 rodii 1 compot mango 250 g biscuiti cacao 100 g unt 180 g zahar
 coaja de la 1/2 lamaie
 Mod de preparare : tort cu rodii si crema de branza
     1. Incingem cuptorul si pregatim o forma de tort cu marginea detasabila.    2. Biscuitii ii dam pe razatoarea mica.    3. Amestecam biscuitii cu untul( untul trebuie sa fie foarte moale, la temperatura camerei); amestecul trebuie sa fie o coca grasa, care se va intinde mai greu. Eu am dat coca obtinuta pe razatoarea mare, astfel am putut sa o distribui uniform in tava).    4. Blatul de biscuiti il punem in tava putin unsa cu ulei si il presam bine cu ajutorul unei linguri.    5. Introducem tava la cuptor pentru 10 minute apoi o scoatem din cuptor si o lasam sa se raceasca.    6. Batem frisca si o dam la rece apoi ne ocupam de pregatirea cremei: mai intai punem 4 plicuri de gelatina la inmuiat,aproximativ 10 minute, in sucul ramas din compotul de mango.    7. Intr-un vas la bain marin punem smantana dulce si o amestecam cu gelatina, zaharul, coaja de la o jumatate de lamaie( crema noastra nu trebuie sa fiarba pentru ca astfel se distrug calitatile gelatinei; trebuie incalzita putin, atat cat sa se poata dizolva gelatina si sa obtinem un amestec cremos).    8. Dupa ce gelatina s-a dizolvat, luam crema de pe foc, o strecuram intr-un bol pentru a elimina coaja de lamaie, apoi o dam la rece.    9. Dupa ce crema s-a racit, adaugam crema de branza, omogenizam, si lasam totul la rece inca 15 minute.    10. Amestecam frisca cu crema (de la pasul 9), adaugand-o treptat lingura cu lingura.    11. Amestecam bine cu ajutorul unui tel sau cu o lingura.    12. Jumatate din crema obtinuta o turnam peste blatul de biscuiti din tava , presaram fructele de mango taiate cubulete, apoi le acoperim cu restul de crema.    13. Dupa ce tortul a stat o ora la rece, pregatim jeleul astfel: 1 pliculet de gelatina il punem la inmuiat in 200 ml suc de rodii
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caldut,amestecand continuu pentru a se dizolva perfect toata gelatina.    14. Scoatem tortul de la rece, turnam pe el boabele de rodie( boabe de la 2 rodii) si adaugam jeleu(inainte de a adauga jeleu pe tort, este indicat sa punem tava de tort pe un platou mai mare deoarece e posibil ca imperfectiunile tavii sa permita scurgerea partiala a siropului inainte de a se inchega, mai ales ca folosim o tava de tort cu inel detasabil).    15. Introducem tortul la frigider pentru inca 5-6 ore.    16. Cand scoatem tortul din tava, trebuie sa desprindem marginile cu ajutorul unui cutit, inainte de a deschide forma detasabila.
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Cuburi cu cacao si branza de vaci
 Ingrediente:
          Pentru blat: 400 g faina 2 galbenusuri 200 g unt moale 100 g smantana 1 praf sare 100 g zahar 4 linguri cacao 1 plic praf de copt
 Pentru crema: 150 g zahar 6 oua 750 g branza de vaci 150 g iaurt coaja rasa de la o lamaie 2 plicuri praf de budinca de vanilie
 Pentru crema II: 1 galbenus
 100 g smantana
 Mod de preparare : cuburi cu cacao si branza de vaci
     1. Framantam un aluat din faina, 2 galbenusuri, unt, smantana, sare, zahar, cacao si praf de copt.    2. Dupa ce aluatul este bine omogenizat, il infasuram in folie si il lasam sa stea la frigider 30 minute.    3. Pentru a obtine crema de branza de vaci procedam astfel: separam albusurile de galbenusuri iar cele 6 galbenusuri le amestecam cu branza de vaci, iaurtul, coaja rasa de lamaie si praful de budinca de vanilie (folosim blenderul pentru a obtine o crema cat mai fina).    4. Separat batem albusurile cu zaharul pana obtinem o spuma tare pe care o vom ingloba usor in crema de
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branza.    5. Incingem cuptorul la 180 de grade.    6. Intindem o foaie din 2/3 din cantitatea de aluat de cacao si o asezam intr-o tava in care am pus hartie de copt.    7. Asezam deasupra compozitia de branza apoi rupem bucati din restul de aluat de cacao si il repartizam pe prajitura.    8. Bagam prajitura la cuptor si o coacem aproximativ 30-40 minute.    9. Intre timp pregatim crema II: amestecam galbenusul cu smantana si dupa ce s-au scurs cele 30-40 minute, repartizam crema obtinuta pe prajitura.   10. Bagam prajitura la cuptor si o mai coacem 10 minute, pana cand ultima crema e facuta.   11. La final lasam prajitura sa se raceasca si o servim taiata cuburi si pudrata cu zahar.
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Pasca cu branza dulce de vaci
 Ingrediente: 500 g faina 3 oua 125 g zahar 100 g unt 4 linguri de ulei 250 ml lapte 50 g drojdie esente si mirosuri
 Umplutura : 500 g branza dulce de vaci 50 g unt moale 2 galbenusuri zahar vanilat coaja de lamaie 200 g zahar pudra 1 lingura de gris 2 linguri de faina stafide
 3 linguri de smantana
 Mod de preparare : pasca cu branza dulce de vaci
     1. Pentru aluat se inmoaie drojdia in putin lapte caldut si un praf de sare .    2. Se oparesc 3-4 linguri de faina cu 4-5 linguri de lapte clocotit si se lasa sa se raceasca.    3. Cand este rece se amesteca cu drojdia si se pune la dospit.    4. Intre timp restul de lapte se incalzeste, se adauga zaharul, mirosurile, ouale batute bine si uleiul.    5. Cand drojdia s-a dospit se pune in faina, se dauga laptele si se incepe framantatul.    6. Pentru a framanta mai usor se topeste untul si, in timp ce framantam, se stopesc mainile cu unt, pana se termina untul.
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    7. Se lasa la dospit cam 40 de minute (la caldura).    8. Pentru umplutura se amesteca branza cu untul moale, galbenusurile, sarea, zaharul vanilat, coaja de lamaie, zaharul pudra, grisul, faina, smantana si stafidele.    9. Cand aluatul s-a dospit se ia o bucata mai mica din care se face o impletitura cat forma rotunda in care se coace pasca.    10.Se pune aluatul in forma, pe margini se pune impletitura si se mai lasa la dospit timp de 40-50 de minute.    11.Cand este gata se adauga in mijloc umplutura, se unge cu ou si se da la cuptor, la foc potrivit, aproximativ o ora.
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