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            Mâncare de castraveţi muraţi Ingrediente reteta Mancare de castraveti murati cu carne :  500 g carne de porc  500 g castraveti murati  200 ml suc de rosii (sau bulion si apa)  o legatura de marar  2 cepe  o lingurita de cimbru  o lingura de faina (daca este cazul)  ulei, sare si piper Tocam ceapa fideluta si punem intr-o cratita doua-trei linguri de ulei la incins. Dupa ce uleiul se incinge, adaugam ceapa tocata si o lasam la calit vreo doua minute, doar cat sa se inmoaie putin. Apoi punem carnea de porc taiata cubulete mici si o lasam sa se rumeneasca un pic. Nu este obligatoriu, insa pentru mancarea de castraveti murati este de preferat sa folosim o carne un pic mai grasa. Atunci cand carnea isi schimba culoarea, adaugam apa cam cat sa depaseasca mancarea cu un deget (1 cm) si lasam totul sa fiarba aproximativ o jumatate de ora (apa folosita va trebui sa fie fierbinte, pentru a nu opri din fierbere mancarea de castraveti murati). Taiem castravetii in bucati potrivite (eu i-am feliat), ii spalam bine (pentru ca altfel mancarea ne-ar iesi prea acra) si apoi ii adaugam in cratita cu ceapa si carne. Cel mai bine este sa si gustam castravetii murati, deoarece spalatul nu este suficient in cazul in care acestia sunt foarte sarati - atunci castravetii vor trebui tinuti in apa timp de cateva ore. Tinem mancarea de castraveti murati la foc mediu timp de cinci-zece minute (pana atunci cand observam ca incep sa se inmoaie castravetii). Dupa aceea adaugam o lingurita de cimbru, cele 200 ml suc de rosii (sau pasta de tomate diluata cu putina apa) si mai lasam la fiert inca aproximativ 30 de minute. La sfarsit, daca mancarea de castraveti murati ni se pare ca este prea subtire, o mai putem ingrosa putin adaugandu-i o 1 
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Mâncare de castraveţi muraţi
 Ingrediente reteta Mancare de castraveti murati cu carne: 500 g carne de porc 500 g castraveti murati
 200 ml suc de rosii (sau bulion si apa)
 o legatura de marar
 2 cepe
 o lingurita de cimbru
 o lingura de faina (daca este cazul)
 ulei, sare si piper
 Tocam ceapa fideluta si punem intr-o cratita doua-trei linguri de ulei la incins. Dupa ce uleiul se incinge, adaugam ceapa tocata si o lasam la calit vreo doua minute, doar cat sa se inmoaie putin. Apoi punem carnea de porc taiata cubulete mici si o lasam sa se rumeneasca un pic. Nu este obligatoriu, insa pentru mancarea de castraveti murati este de preferat sa folosim o carne un pic mai grasa. Atunci cand carnea isi schimba culoarea, adaugam apa cam cat sa depaseasca mancarea cu un deget (1 cm) si lasam totul sa fiarba aproximativ o jumatate de ora (apa folosita va trebui sa fie fierbinte, pentru a nu opri din fierbere mancarea de castraveti murati). Taiem castravetii in bucati potrivite (eu i-am feliat), ii spalam bine (pentru ca altfel mancarea ne-ar iesi prea acra) si apoi ii adaugam in cratita cu ceapa si carne. Cel mai bine este sa si gustam castravetii murati, deoarece spalatul nu este suficient in cazul in care acestia sunt foarte sarati - atunci castravetii vor trebui tinuti in apa timp de cateva ore. Tinem mancarea de castraveti murati la foc mediu timp de cinci-zece minute (pana atunci cand observam ca incep sa se inmoaie castravetii). Dupa aceea adaugam o lingurita de cimbru, cele 200 ml suc de rosii (sau pasta de tomate diluata cu putina apa) si mai lasam la fiert inca aproximativ 30 de minute. La sfarsit, daca mancarea de castraveti murati ni se pare ca este prea subtire, o mai putem ingrosa putin adaugandu-i o lingura de faina amestecata cu sos din mancare (situatie in care va trebui sa mai lasam mancarea la fiert pentru inca cinci minute). Dupa ce luam de pe foc mancarea de castraveti murati, punem legatura de marar tocata marunt, piper dupa gust si o potrivim cu sare (daca mai este cazul).
 Chiftele din dovlecei cu brânză
 Ingrediente reteta Chiftele din dovlecei cu branza: 1/2 kg dovlecei 100 g branza telemea de vaca
 2 oua
 o legatura marar
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 http://www.barbatlacratita.ro/2013/01/mancare-de-castraveti-murati-cu-carne-de-porc.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/07/chiftele-din-dovlecei-cu-branza.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/07/chiftele-din-dovlecei-cu-branza.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/mancare-de-ficatei-cu-smantana.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2013/01/mancare-de-castraveti-murati-cu-carne-de-porc.html
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5 linguri faina
 ulei si piper
 Modul de preparare a retetei:Curatam dovleceii de coaja si ii dam pe razatoare (de preferat pe razatoarea mica), apoi dam si branza telemea pe razatoare. Dovleceii vor lasa destul de multa apa, asa ca vom fi nevoiti sa ii lasam la scurs intr-o sita sau, in varianta mai rapida, sa ii stoarcem. In cazul in care telemeaua lasa zer, procedam la fel cum am procedat si in cazul dovleceilor. Punem intr-un vas incapator dovleceii bine scursi, adaugam telemeaua rasa, cele doua oua si mararul tocat marunt, apoi amestecam foarte bine toate ingredientele. Compozitia chiftelelor din dovlecei cu branza va fi una destul de moale, insa o vom "echilibra" adaugand cateva linguri de faina (faina poate fi inlocuita fara probleme si cu pesmet). In functie de cantitatea de faina pe care o punem in chiftelele din dovlecei cu branza, avem la dispozitie doua variante. Fie adaugam faina doar cat sa se lege putin compozitia (adica cinci linguri), caz in care vom pune chiftele la prajit cu lingura. Fie, in a doua varianta, adaugam mai multa faina si obtinem o compozitie pe care o putem modela cu mainile, exact ca pe chiftelele normale. Asa cum banuiati, eu am ales varianta cea mai simpla :) Condimentam chiftelele de dovlecei cu piper si sare (daca mai este nevoie). Cum telemeaua este deja sarata, trebuie sa avem mare grija cu sarea - eu n-am mai pus deloc. Incingem uleiul si apoi punem cu lingura compozitia de chiftele in tigaie. Chiftelele din dovlecei se vor aranja singure in timpul prajirii, nu trebuie sa ne ingrijoram ca vor iesi diforme. Lasam chiftelele din dovlecei la foc mediu, le rumenim pe ambele parti si apoi le asezam pe un servetel pentru a trage uleiul.
 Tocăniţă de pipote şi inimi
 Ingrediente reteta Tocanita de pipote si inimi: 500 g pipote si inimi o ceapa
 un ardei
 2 morcovi
 200 ml suc de rosii
 3 catei de usturoi
 o lingurita boia dulce
 o legatura patrunjel
 sare, piper si ulei
 Modul de preparare a retetei:Din pipote si inimi n-am pregatit niciodata nimic, de cand ma stiu le-am mancat doar prajite. Am vazut pe net tot felul de retete, insa eu am ales sa fac tocanita de pipote si inimi - adica reteta cea
 2
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/04/tocanita-de-pipote-si-inimi.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/04/tocanita-de-pipote-si-inimi.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/07/dovlecei-pane.html
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mai simpla. Tocanita de pipote si inimi se serveste cu mamaliguta, insa cred era ciudat daca treceam si mamaliguta pe lista ingredientelor. Taiem bucatele mai mari ardeiul, ceapa si cei doi morcovi. Punem cateva linguri de ulei intr-o cratita si adaugam legumele taiate in momentul in care acesta se incinge, apoi lasam legumele sa se caleasca la foc mic (in jur de zece minute). Atunci cand legumele incep sa se inmoaie putin, adaugam in tocanita pipotele si inimile. Acoperim cratita cu tocanita cu un capac si o lasam sa fiarba in suc propriu la foc mic. In timpul fierberii pipotele si inimile vor lasa indeajuns de multa zeama pentru tocanita noastra, insa in functie de preferinte putem mai putem adauga si putina apa. Lasam tocanita de pipote si inimi sa fiarba pentru aproximativ 45 minute (tot la foc mic). Incercam pipotele si inimile pentru a fi siguri ca sunt fierte suficient si dupa aceea adaugam boiaua dulce. Turnam si sucul de rosii si lasam tocanita de pipote si inimi la fiert inca zece minute, dupa care oprim focul si adaugam usturoiul taiat felii subtiri. N-a mai ramas decat sa tocam marunt patrunjelul si sa il amestecam in tocanita de pipote si inimi.
 Mâncare de praz cu măsline
 Ingrediente reteta Mancare de praz cu masline: 3 fire praz (aprox. 1/2 kg) 200 g masline
 200 g rosii cubulete
 1/2 pahar vin
 un pahar apa
 un ardei
 o ceapa
 2 cuburi concentrat legume
 o lingurita boia dulce
 o lingurita maghiran
 o legatura patrunjel
 4 linguri ulei
 sare si piper
 Modul de preparare a reteteiTaiem prazul rondele de grosimea unui deget, tocam ceapa si ardeiul apoi le punem pe toate la calit pentru cateva minute in cele patru linguri de ulei incins. Adaugam paharul cu apa si lasam legumele la foc mediu pana cand se patrunde prazul - aproximativ un sfert de ora. Apoi punem in mancare vinul, rosiile si condimentele. Mai lasam mancarea de praz la foc mediu inca un sfert de
 3
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/mancare-de-praz-cu-masline.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/mancare-de-praz-cu-masline.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/02/tocanita-de-ceapa.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/03/tocanita-de-vita.html
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ora. In cazul in care mancarea scade prea mult si aveti impresia ca ramaneti fara sos, problema se poate remedia imediat adaugand cateva linguri de apa. Atunci cand mancarea de praz este aproape gata, vom adauga maslinele. Daca puneti masline cu samburi, atunci puneti putin mai multe deoarece eu am pus masline fara samburi. Se mai tine pe foc inca cinci minute, apoi se pune patrunjelul tocat si ne-am ales cu o delicioasa mancare de praz cu masline.
 Salată de porumb şi crudităţi
 Ingrediente reteta Salata de porumb si cruditati: 200 g porumb 150 g maioneza
 o telina
 un morcov
 1/3 borcan ardei capia sau gogosari in otet
 2 catei usturoi
 sare si piper
 Modul de preparare a reteteiSpalam morcovul si telina, le curatam de coaja si le taiem. Pentru aceasta salata eu am ales sa le tai fasii subtiri cu ajutorul ustensilei de curatat coaja. La fel procedam si cu ardeiul, adica il spalam,il taiam suvite si il scurgem de excesul de apa. Amestecam toate legumele, inclusiv porumbul pe care l-am scurs bine de apa. Apoi adaugam in salata maioneza si usturoiul pisat. Saram si piperam salata dupa gust, insa trebuie sa avem grija cu sarea deoarece maioneza este deja sarata. Dati click pe link daca doriti sa sa vizualizati reteta rapida de maioneza. Inainte de servire este recomandat sa tinem salata 20-30 minute la rece pentru a se intrepatrunde aromele.Salata poate fi preparata si in varianta de post inlocuind maioneza cu una vegetala sau cu un dressing facut din ulei de masline si zeama de lamaie.
 Batoane de peşte cu susan
 Ingrediente reteta Batoane de peste cu susan: 2 fileuri de peste
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 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/batoane-de-peste-cu-susan.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/batoane-de-peste-cu-susan.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/09/reteta-de-maioneza.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/12/salata-de-porumb-si-cruditati.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/12/salata-de-porumb-si-cruditati.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/chifle-cu-busuioc-si-patrunjel.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/12/salata-de-ton-cu-masline-verzi.html
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100 g susan
 o lingura condimente pentru peste
 un ou
 100 g faina
 ulei pentru prajit
 Modul de preparare a reteteiDe aceasta data am folosit file de pangasius - evident ca se poate poate folosi orice peste. Spalam fileurile de peste, le scurgem bine si le condimentam pe amandoua partile. Asteptam o jumatate de ora sa intre condimentele in peste si apoi il taiem suvite (pe lungime). Tavalim batoanele de peste prin faina, apoi prin oul batut si la sfarsit prin susan. Pestele "mananca" destul de mult susan, asa ca n-ar strica sa veti o mica rezerva. Eu am ramas fara susan la ultimele trei batoane de peste. Inainte de a ne apuca de prajit batoanele de peste vom pregati farfuria in care le vom pune dupa prajire. Tapetam farfuria cu servetele pentru a absoarbe surplusul de ulei din batoanele de peste si o asezam cat mai la indemana. Punem tigaia cu ulei la incins si apoi prajim cateva minute batoanele de peste pe fiecare parte (pana vor capata o culoare aurie). O parte dintre aceste batoane de peste le-am mancat imediat ce le-am prajit, iar pe celelalte mai tarziu cu un sos de usturoi cu smantana.
 Ruladă aperitiv din cartofi
 Ingrediente reteta Rulada aperitiv din cartofi: 500 g cartofi 150-200 g faina
 2 oua
 o lingurita sare
 200 g kaizer
 50 g telemea
 un ardei
 o legatura patrunjel
 un galbenus
 o lingura chimen
 Modul de preparare a retetei:Chiar daca ingredientul de baza al acestei retete este cartoful, rulada aperitiv de cartofi este o mancare foarte consistenta. Si am observat ca produce o impresie foarte buna, deci nu va sfiiti s-
 5
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/rulada-aperitiv-din-cartofi.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/rulada-aperitiv-din-cartofi.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/09/sos-de-usturoi-cu-smantana.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/09/pachetele-cu-pangasius.html
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o incercati. Spalam cartofii si ii punem la fiert in apa cu sare pentru aproximativ o jumatate de ora. Dupa ce s-au fiert, scurgem cartofii de apa si ii lasam sa se raceasca. Apoi curatam cartofii de coaja, ii punem intr-un vas incapator si ii pasam la fel ca pentru piure. Peste cartofii pasati adaugam cele doua oua, 150 g de faina faina si o lingurita cu sare. Amestecam compozitia ruladei pana cand incorporam ingredientele, apoi mai completam cu faina pana cand obtinem un aluat suficient de tare pentru a fi intins. Asezam aluatul ruladei pe un prosop (pe care am presarat faina) si apoi il intindem cu ajutorul sucitorului pana ce vom obtine o foaie destul de subtire pentru a fi rulata cu usurinta. Cum aluatul ruladei din cartofi va fi destul de lipicios, va trebui sa ne pudram cu faina atat mainile, cat si sucitorul. Peste foaia ruladei aperitiv imprastiem uniform telemeaua data pe razatoare, ardeiul taiat fasii, patrunjelul tocat, kaizerul taiat fasii subtiri si jumatate din lingura cu seminte de chimen. In momentul in in care incepem sa rulam foaia, o vom face cu ajutorul prosopului, cu multa grija pentru a nu o rupe. Batem galbenusul oului intr-un vas si asezam rulada intr-o tava. Apoi ungem rulada cu galbenusul folosindu-ne de o pensula si presaram chimenul ramas. Introducem rulada aperitiv in cuptorul incins si o lasam la copt circa 40 minute la foc mediu (175 grade C).
 Îngheţată de vanilie
 Ingrediente reteta Inghetata de vanilie: 2 oua 200 ml frisca
 200 g zahar
 1/2 sticluta esenta de vanilie
 Prăjitură cu blat din nucă şi vişine
 Ingrediente reteta Prajitura cu blat din nuca si visine: pentru blatul cu cacao: 4 oua
 4 linguri zahar
 4 linguri faina
 o lingura cacao
 pentru blatul din nuca:
 6 albusuri
 o cana zahar
 o cana faina
 o cana nuca tocata
 6
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/06/prajitura-cu-blat-din-nuca.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/06/prajitura-cu-blat-din-nuca.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/07/inghetata-de-vanilie.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/07/inghetata-de-vanilie.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/01/rulada-cu-gem-si-nuca.html
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o cana visine din compot
 pentru crema prajiturii:
 6 galbenusuri
 o cana zahar
 2 plicuri zahar vanilinat
 un pachet unt
 pentru glazura prajiturii:
 un plic budinca de capsuni
 zeama compotului de visine
 Modul de preparare a retetei:Astazi chiar am o scuza pentru faptul ca postez la ore atat de tarzii :D Prepararea acestei prajituri cu blat de nuca mi-a luat ceva timp, dar asta nu inseamna ca este o prajitura greu de facut. De fapt, daca e sa facem un rezumat al retetei, prajitura pare chiar simpla: este nevoie de un blat din nuca, un blat subtire din cacao, o crema si o glazura din budinca. Pentru inceput preparam blatul cu cacao al prajiturii si incepem prin a separa albusurile de galbenusuri. Freacam galbenusurile cu zaharul pana cand acesta se topeste si se formeaza o pasta omogena. Batem spuma albusurile si adaugam peste ele compozitia de galbenusuri cu zahar. Amestecam cele patru linguri de faina cu lingura de cacao si le adaugam treptat peste oua. Trebuie sa amestecam incetisor (cu miscari de jos in sus) pentru a nu strica spuma de albusuri. Apoi turnam intr-o tava compozitia obtinuta, incingem bine cuptorul si coacem blatul prajiturii la foc mediu aproximativ 15 minute (dar testul scobitorii este cel mai sigur). Acum este randul blatului din nuca al prajiturii. Batem spuma cele sase albusuri si adaugam zaharul in momentul in care acestea s-au intarit, apoi continuam sa le batem/mixam. Compozitia rezultata trebuie sa fie tare si lucioasa (exact ca cea de bezele). Dupa ce s-a topit zaharul, adaugam nuca macinata si faina in compozitia blatului prajiturii. Ca si in cazul blatului cu cacao, amestecam cu grija de jos in sus pana atunci cand se incorporeaza. La sfarsit scoatem samburii visinelor din compot si le adaugam in compozitia prajiturii cu blat din nuca. Turnam compozitia obtinuta intr-o tava (a mea a fost de 35x25cm) si coacem blatul la foc mediu aproximativ 15-20 minute. Pentru crema prajiturii amestecam cele sase galbenusuri cu zaharul si le punem la fiert la bain-marie (pe baie de aburi). Crema se tine la foc pana in momentul in care se ingroasa, avand grija sa amestecam permanent. Dureaza in jur de 10-15 minute pana cand crema prajiturii se ingroasa. Lasam apoi crema sa se raceasca cateva minute, dupa care adaugam untul frecat si zaharul vanilinat (sau esenta de vanilie). Amestecam pana cand incorporam untul si obtinem o crema omogena. Glazura prajiturii este cel mai usor de preparat. Doar amestecam praful de budinca cu zeama compotului de visine si fierbem la foc mic amestecul pana cand acesta se ingroasa.Nu ne-a mai ramas altceva de facut decat sa asamblam prajitura cu blat din nuca. Intai punem blatul de cacao pe care il insiropam cu un sirop simplu facut dintr-o cana de apa si o lingura de zahar. Peste foaia de cacao intindem uniform crema din galbenusuri si unt apoi asezam blatul din nuca si visine al prajiturii. Peste blatul din nuca turnam apoi glazura inainte ca aceasta sa se
 7
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/04/prajitura-cu-crema-de-ciocolata.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/12/reteta-blat-de-tort.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/05/cataif-cu-frisca-si-nuca.html
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raceasca. Nivelam cat de bine putem glazura si lasam prajitura la frigider. Prajitura cu blat din nuca si visine poate fi taiata numai dupa ce a stat cel putin o jumatate de ora la frigider (trebuie sa ne asiguram ca s-au intarit atat crema cu unt cat si glazura).
 Prăjitură "tăvălită" (cu cocos)
 Ingrediente reteta Prajitura tavalita cu cocos: pentru blat: 300 g zahar
 500 g faina
 4 oua
 300 ml lapte
 un pliculet praf de copt
 pentru sirop/glazura:
 un pachet unt (sau margarina)
 200 g zahar
 100 ml lapte
 4 linguri cacao
 4 linguri esenta rom
 200 g nuca de cocos rasa
 Modul de preparare a retetei:Chiar daca la inceput a fost cu nuca de-a noastra, prajitura tavalita prin nuca de cocos a avut mare trecere la mine in familie. La inceput o facea mama, dar ii ceream s-o faca atat de des incat pana la urma ne-am saturat de ea si a cazut in dizgratie timp de cativa ani. Asta doar pana cand a redescoperit-o sora mea, care o prepara de cate ori vroia o prajitura - adica frecvent, dat fiind faptul ca era singura reteta pe care o stia :) La un moment dat nici nu mai vroiam sa aud de tavalita, dar acum se pare ca a venit randul meu sa aduc in actualitate aceasta reteta de prajitura.
 Spargem ouale si separam albusurile de galbenusuri. Batem spuma albusurile si adaugam 300 g de zahar dupa ce acestea s-au intarit. Continuam sa mixam albusurile pana cand se topeste zaharul. Apoi adaugam galbenusurile si 300 ml de lapte. Amestecam faina cu praful de copt si apoi o incorporam in compozitia blatului prajiturii tavalite. Nu este nici o problema daca ne mai raman cocoloase de faina, acestea vor disparea in timpul coacerii.
 8
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/09/prajitura-tavalita-cu-cocos.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/09/prajitura-tavalita-cu-cocos.html
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Turnam aluatul intr-o tava unsa cu ulei sau margarina si tapetata cu faina. Pentru prajitura tavalita am folosit o tava de 30x40cm. Incingem cuptorul si coacem blatul la foc mediu aproximativ 30-40 minute (cel mai sigur insa este sa il incercam cu o scobitoare, garantat este facut atunci cand aceasta va iesi uscata). Lasam blatul prajiturii sa se raceasca si apoi il taiem cubulete de dimensiunea dorita.
 Pentru siropul prajiturii tavalite - turnam intr-o cratita 100 ml de lapte, punem cratita la foc si adaugam 200 g de zahar. In momentul in care zaharul s-a topit iar laptele incepe sa fiarba, punem cele patru linguri de cacao. Pentru a nu ramane cocoloase de cacao, amestecam siropul prajiturii foarte bine cu un tel. Lasam siropul la fiert maxim zece minute, dupa care oprim focul si adaugam untul taiat cubulete. Amestecam pana cand se topeste untul si dupa aceea turnam esenta de rom.
 Ultimul pas este si cel mai putin placut (cel putin din punctul meu de vedere), adica in sfarsit vom tavali prajitura. Trecem fiecare cubulet de blat prin siropul de cacao si apoi prin nuca de cocos. Cel mai bine este sa facem acest lucru cat timp siropul prajiturii este cald, acesta se va imbiba mai greu in blat dupa ce se raceste. Dar daca nu terminam in timp util prajitura tavalita si siropul ni se raceste, cel mai bine este sa-l incalzim putin.
 Tort cu 2 creme: de vişine şi ciocolată
 Aceasta reteta de tort este una dintre cele mai delicioase retete de torturi pe care le-am preparat pana acum. Este un tort cu doua feluri de crema, asa cum reiese si din titlu: o crema de ciocolata si susan si o a doua crema de visine. Visinele sunt facute de mama si din cate stiu eu foloseste doar zahar si aspirina. Se pote folosi orice fruct, atat proaspat cat si conservat, dar ideal ar fi ca fructele sa fie putin acrisoare. Ingrediente reteta blat de tort:
 4 oua 1 cana faina
 1 cana zahar
 50 ml ulei
 50 ml apa
 1 praf de copt
 Ingrediente reteta crema de ciocolata: 1 tableta de ciocolata amaruie 4 batoane de susan
 500 ml frisca lichida
 1/2 pachet de unt9
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/01/tort-cu-cafea-si-ciocolata.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/09/tort-cu-crema-de-visine-crema-de.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/03/prajitura-cu-crema-de-cocos.html
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esenta rom + esenta migdale
 Ingrediente reteta crema de visine: 1 borcan de visine (sau orice alt fruct) 500 ml frisca lichida
 1 plic intaritor frisca (pentru siguranta)
 Ingrediente reteta sirop: 200 g zahar esenta rom
 400 ml apa (sau apa si siropul compotului)
 Modul de preparare a retetei blatului de tort:Se sparg ouale si se separa albusurile de galbenusuri. Albusurile se bat spuma cu un praf de sare. Galbenusurile se freaca bine cu uleiul, apa si zaharul pana se formeaza un fel de crema.
 Se amesteca albusurile spuma cu compozitia formata din galbenusuri, ulei, apa si zahar. Apoi se presara faina amestecata cu praful de copt. Se amesteca cu lingura (atentie! nu cu mixerul), executand miscari de jos in sus pentru a mentine compozitia cat mai pufoasa. Nu va faceti griji daca raman cocoloase de faina deoarece in timpul coacerii blatul va creste si cocoloasele de faina vor disparea.
 Se tapeteaza forma de tort cu hartie de copt (sau cu margarina-unt si faina). Se toarna compozitia in forma de tort si se introduce in cuptorul incalzit in prealabil la foc mediu in jur de 30-45 minute. Se foloseste o scobitoare pentru a testa daca blatul este facut - daca scobitoarea va iesi uscata din blatul tortului, atunci blatul este gata.
 Modul de preparare a retetei de crema de ciocolata:Se toarna frisca intr-o cratita si se pune la foc mediu. Ciocolata se rupe in bucati mici si se pune in cratita peste frisca. Pentru a nu se prinde de cratita, trebuie sa amestecam tot timpul pana se topeste ciocolata in intregime. Cand s-a topit ciocolata, cratita se ia de pe foc si se lasa la rece apoi se introduce in frigider pentru a se intari.
 Dupa ce compozitia de frisca si ciocolata s-a intarit, aceasta se scoate de la frigider si se adauga untul, susanul (rupt bucatele), esenta si se amesteca pana se incorporeaza. Eu am mai adaugat in crema de ciocolata si resturile de blat rezultate din taierea blatului precum si niste biscuiti sfaramati, dar acestea sunt optionale.
 Modul de preparare a retetei de crema de visine:Se toarna frisca lichida intr-un vas si se adauga si plicul de intaritor frisca. Se bate frisca lichida cu intaritorul pana se obtine consistenta dorita si apoi se adauga visinele. Eu am pus si un sfert din siropul ramas in borcan, sirop care era foarte dulce. Se amesteca si se introduce in frigider.
 Modul de preparare a retetei de sirop:
 10
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/04/prajitura-cu-crema-de-ciocolata.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/12/reteta-blat-de-tort.html
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Intr-o cratita se pune apa si zaharul si se fierb pana in momentul in care lichidul se injumatateste. Se adauga esenta dupa gust in momentul in care siropul s-a oprit din fiert.
 Si, in sfarsit, modul de asamblare a tortului:Se scoate blatul de tort din forma si se imparte in doua (pe orizontala evident). Sfatul meu este sa folositi un cutit zimtat pentru taierea painii, iar in cazul in care nu dispuneti de un astfel de cutit, atunci ar fi de preferat un cutit cat mai mare si cat mai bine ascutit.
 Se insiropeaza prima jumatate de blat (cea de jos) si se pune deasupra crema de ciocolata si susan. Peste crema de ciocolata si susan se aseaza cea de-a doua jumatate de blat, se insiropeaza si se pune crema de frisca cu visine.
 La sfarsit am ornat acest tort cu ciocolata de menaj razuita cat mai mare cu ajutorul unui cutit.
 Pentru a fi absolut siguri ca nu va aparea nicio problema (de exemplu sa se lase sau sa curga crema in cazul in care aceasta este mai moale), in jurul tortului se pune cercul detasabil de la forma de tort in care am copt blatul si se introduce in frigider.
 Tort de mere coapte cu zahăr ars
 Ingrediente reteta Tort de mere coapte cu zahar ars: 5 mere 5 linguri zahar pentru zahar ars
 5 linguri zahar pentru compozitie
 5 linguri gem
 5 linguri faina
 5 linguri ulei
 5 linguri apa
 5 oua
 1 plic praf de copt
 esenta de rom si vanilie
 Ingrediente reteta sirop pentru blat: 150 g zahar 300 ml apa
 esenta de rom
 11
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/12/reteta-blat-de-tort.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/tort-de-mere-coapte-cu-zahar-ars.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/tort-de-mere-coapte-cu-zahar-ars.html
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Modul de preparare a reteteiReteta tortului de mere coapte cu zahar ars este usor de tinut minte si de adaptat pentru orice tip de vas deoarece folosim aceeasi cantitate din toate ingredientele (in functie de numarul merelor).
 La inceput caramelizam zaharul si tapetam cat mai uniform vasul cu zahar ars. Se pune zaharul intr-un vas la foc mediu, amestecand mereu si atunci cand se topeste si face putina spuma il luam de pe foc si il intindem pe vas rotind cu grija vasul.
 Se curata merele de coaja si cotor iar locul ramas liber il umplem cu gem. Eu am folosit gem de gutui si gem de mere cu stafide insa se poate folosi orice gem sau dulceata. Punem merele umplute cu gem in vasul cu zahar ars si le bagam la copt pentru zece minute, cat sa se inmoaie putin merele.
 Pregatim acum compozitia tortului de mere coapte - spargem ouale si separam albusurile de galbenusuri. Galbenusurile se pun intr-un vas alaturi de zahar, ulei, apa si esente si se freaca bine. Albusurile se bat spuma iar cand s-au intarit se adauga galbenusurile si se incorporeaza cu grija, amestecand de jos in sus, pentru a nu se lasa albusul.
 Amestecam cele cinci linguri de faina cu praful de copt si apoi presaram in ploaie in vasul cu compozitia, amestecand in acelasi fel. Turnam compozitia peste vasul cu merele coapte si bagam vasul la cuptor. Tortul de mere coapte cu zahar ars se tine la cuptor la foc mediu (175-200 grade C) aproximativ o jumatate de ora (dar testul scobitorii este cel mai sigur).
 Acum este momentul sa preparam siropul pentru tort. Apa si zaharul se fierb pana cand scad la jumatate, iar dupa ce siropul se opreste din fiert punem esenta de rom. Tortul de mere coapte se insiropeaza turnand incetisor siropul pe toata suprafata imediat ce acesta a fost scos din cuptor.
 Dupa ce a fost insiropat, punem un platou sau o farfurie intinsa deasupra tortului si apoi il rasturnam (trebuie manipulat cu atentie, pentru a nu se rupe). Eu nu am ornat acest tort de mere coapte cu zahar ars pentru ca imi place foarte mult felul in care arata, adica arata exact asa cum se numeste si nu prea vad rostul sa-l "ascund". Insa, in functie de preferintele fiecaruia, tortul poate fi ornat cu frisca sau cu ciocolata.
 Piersicuţe cu cremă de nucă
 Ingrediente. Pentru aluat: 3 ouă, 125 ml ulei, 200 g zahăr pudră, 1 pliculeţ zahăr vanilat, 1 pliculeţ praf de copt, făină cât cuprinde pentru un aluat potrivit de tare ca pentru cornulete, colorant alimentar rosu şi galben. Crema: 200 ml lapte, 150 gr zahăr, 2-3 linguri cacao, nucă măcinată până obţinem consistenţa unei creme,esenţă de rom şi resturile de la fursecurile pe care le scobim.
 12
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/crema-de-zahar-ars-cu-ness.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/12/mere-coapte-cu-nuci-si-gem.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/gem-de-mere-cu-stafide.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/gem-de-gutui.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/gem-de-gutui.html
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Preparare. Biluţe: Pentru început mixăm bine ouăle cu zahărul, adăugăm apoi zahărul vanilat, praful de copt nestins, uleiul şi făina şi frământăm un aluat potrivit de tare. Facem guguloaie de mărimea unei nuci şi le punem într-o tavă cu hârtie de copt. Le introducem în cuptorul încins, la foc mic până se rumenesc uşor, după care le lăsăm la răcit. Le scobim în mijloc cu ajutorul unui cuţitaş, numai după ce s-au racit. Crema: Se pune pe foc laptele împreună cu zahărul şi se amestecă până se topeşte zahărul, apoi se toarnă în ploaie nuca măcinata şi se amestecă până prinde o consistenţă. Se adaugă cacaoa şi esenta de rom se amestecă bine şi se da la rece. Apoi încorporăm acel miez de la piersicuţe.Lipim câte doua fursecuri cu cremă, dupa care le trecem uşor prin colorant galben şi verde sau rosu, apoi prin zahăr tos. Le aşezam pe un platou şi le lăsăm la rece câteva ore!
 Ciocolata de casa
 Ingrediente reteta Ciocolata de casa: 300 g lapte praf 250 g zahar
 150 ml apa
 150 g unt
 50 g cacao
 2 liguri esenta
 Modul de preparare a retetei:Din ingredientele de mai sus am obtinut o tava de ciocolata cu dimensiunea de 30x25 cm, grosimea ciocolatei fiind de aproximativ un cm. Eu am preparat de data aceasta o ciocolata de casa simpla, dar la sfarsit putem adauga in ciocolata aproape orice ne trece prin cap: alune, arahide, stafide, biscuiti maruntiti, nuci (neaparat coapte sau prajite). De asemenea, putem folosi orice fel de esenta dorim, eu am amestecat vanilie si rom.Turnam 150 ml de apa intr-o cratita, adaugam 250 g zahar si amestecam pana cand dizolvam zaharul, apoi punem siropul obtinut la fiert si il lasam la foc mediu in jur de 5-10 minute. Consistenta siropului de zahar are un rol determinant in reteta ciocolatei de casa. Cu cat siropul obtinut este mai vascos, cu atat ciocolata se va "lega" mai bine. In cazul in care ne dorim sa obtinem o ciocolata de casa mai moale, lasam siropul mai subtire. Daca siropul incepe sa se solidifice pe marginea cratitei, atunci este un semnal clar ca acesta trebuie luat imediat de pe foc, altfel vom avea mici bomboane de zahar prin ciocolata. Atunci cand siropul de zahar ajunge la consistenta dorita, oprim focul si adaugam untul (care nu trebuie sa fie rece, deci va trebui scos din frigider cu o ora inainte de utilizare), amestecand pana ce acesta se va topi. Dupa ce s-a topit untul, adaugam si esenta in compozitia de ciocolata. Intr-un vas uscat, amestecam cat putem de bine 300 g de lapte praf cu cele 50 g de cacao si peste acest amestec adaugam apoi siropul de zahar cu unt. Amestecam energic ciocolata de casa pana cand se omogenizeaza ingredientele si dispar toate eventualele cocoloase. Punem ciocolata de casa intr-o tava sau in orice forma dorim
 13
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(eu am uns tava cu putin unt, dar nu stiu daca este absolut necesara aceasta etapa), dupa care o intindem si o presam putin cu ajutorul mainii sau al unei linguri. O lasam sa se raceasca si apoi o introducem in frigider pentru cateva ore. Pentru a nu se lipi/topi, este indicat sa manipulam ciocolata de casa cu mainile ude si sa o taiem cu un cutit umezit.
 pulpe cu sote de morcovi
 8 pulpe de pui sare
 piper alb
 1 kg morcovi mici
 100 g unt
 2 linguri ulei de masline
 o lingurita zahar
 100 g cascaval ementaler
 100 g alune de padure macinate
 50 ml vin rosu dulce
 cimbru proaspat
 2-3 frunze patrunjel
 Mod de preparare reteta
 Se spala pulpele de pui si se condimenteaza cu sare si piper. Se ung cu putin vin, ulei de masline si zahar si se lasa cateva minute la rece.
 Se curata si se spala morcovii si se pun sa fiarba in apa cu o lingurita de sare.
 Se calesc pulpele in unt, apoi se adauga alunele de padure si cascavalul ementaler ras. Dupa ce s-au rumenit pulpele, se aranjeaza pe platou impreuna cu morcovii si se stropesc cu sos. Se orneaza cu cimbru si patrunjel.
 Turtite delicioase de dovlecei
 Ingrediente aperitiv 2 dovlecei 3 cartofi
 14
 http://www.retetepentrutine.ro/retete/5-aperitive/2289-turtite-delicioase-de-dovlecei.html
 http://www.retetepentrutine.ro/retete/1-carne-alba/1869-pulpe-cu-sote-de-morcovi.html
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o capatana usturoi
 1-2 oua
 3 linguri pesmet
 marar
 patrunjel
 sare
 piper
 ulei
 Mod de preparare reteta
 Dovleceii se spala, se dau prin razatoare, apoi se pun la scurs intr-o strecuratoare pentru o jumatate de ora.
 Cartofii se spala si se pun la fiert in coaja, dupa care se lasa la racit, se curata si apoi se zdrobesc.
 Se amesteca cu dovlecelul scurs si bine stors, usturoiul zdrobit, oualele, pesmetul, verdeata, sare si piper.
 Se formeaza chiftelute, dupa care se pun la prajit in ulei incins.
 Se scot pe un server pentru a-si lasa surplusul de ulei si se servesc, dupa preferinta, cu iaurt sau branza rasa.
 Salata cu masline si iaurt
 Ingrediente aperitiv 250 g masline, de preferinta fara samburi 200 g feta
 o ceapa rosie
 2-3 catei de usturoi
 2 castraveti
 un morcov
 o telina mica
 2 rosii
 15
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2 ardei galbeni
 250 g iaurt
 cateva frunze de busuioc
 o legatura marar
 3-4 linguri ulei de masline extravirgin
 sare
 Mod de preparare reteta
 Speli si cureti legumele, mai putin castravetii si rosiile, carora le pastrezi coaja. Toci marunt ceapa si usturoiul, iar morcovul si telina le dai pe razatoarea mare si le stropesti imediat cu zeama de lamaie, caci altfel oxideaza repede.
 Tai ardeii in fasii, iar legumele ramase in cubulete.
 Pui intr-un castron legumele si maslinele. Acoperi vasul cu un capac si amesteci salata prin rasturnari repetate.
 Mixezi iaurtul cu uleiul de masline si branza rasa fin. Sarezi sosul dupa gust si il omogenizezi. Speli si toci fin busuiocul si mararul.
 Torni sosul peste salata si o servesti dupa 15-20 de minute.
 Chiftelute de dovlecei
 Ingrediente aperitiv 4-5 dovlecei medii 4-5 cartofi
 2 capatani de usturoi
 branza de vaci
 smantana
 o legatura de marar
 o legatura de patrunjel
 sare
 piper
 ulei16
 http://www.retetepentrutine.ro/retete/5-aperitive/1818-chiftelute-de-dovlecei.html
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pesmet
 faina
 3 oua
 Mod de preparare reteta
 Dovleceii se spala, se rad dupa care se lasa sa se scurga foarte bine intr-o strecuratoare.
 Separat, cartofii se spala si se pun la fiert pentru cca 15 minute, dupa care se trec printr-un jet de apa rece, se curata de coaja si se paseaza intr-un castron.
 Dupa ce dovleceii s-au scurs, se amesteca cu cartofii pasati, cu usturoiul zdrobit, sare, piper, 3 linguri de pesmet, verdeata tocata marunt, ouale si se omogenizeaz compozitia.
 Se formeaza chiftelute care se dau prin faina sau pesmet dupa preferinta, si se pun in ulei incins la prajit pe ambele parti.
 Se scot pe un servet absorbant si se servesc cu branza rasa si smantana dupa preferinta.
 Chiftele de cartofi
 Ingrediente aperitiv 4-5 cartofi potriviti 3 linguri faina
 4 linguri unt
 3 linguri amestec ierburi aromate - patrunjel, tarhon, rozmarin
 un ou
 2 linguri lapte
 o lingurita seminte de anason
 piper
 smantana
 Mod de preparare reteta
 Fierbi cartofii in apa cu sare. Ii cureti de coaja, ii pasezi si-i amesteci cu untul, adaugi amestecul de ierburi aromate, oul batut cu lapte, faina, anasonul, sare si piper, dupa gust.
 Lasi compozitia sa se raceasca.
 17
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Din compozitia de cartofi modelezi cu mana chiftele potrivite ca marime, le tavalesti prin faina si le frigi pe gratarul bine incins.
 Le servesti cu smantana.
 Biscuiţi de casă
 Ingrediente
 125 g făină albă75 g făină de orez50 g zahăr65 g unt60 g unt sărat
 Mod de preparareDificultate: usoara
 Pentru început, amestecă într-un castron cele două tipuri de făină şi zahărul.Topeşte untul şi adaugă-l peste amestec, frământând aluatul pentru a se încălzi.Pune aluatul pe o suprafaţă presărată cu făină şi întinde cu sucitorul o foaie groasă de aproximativ un centimetru.Cu ajutorul unei forme rotunde decupează foaia de aluat în mai multe rondele pe care trebuie apoi să le înţepi cu furculiţa şi să le aşezi pe o tavă îmbrăcată cu hârtie de copt.
 Coace biscuiţii până când devin aurii iar apoi îi poţi servi.
 Panna cotta, desertul perfect
 Ingrediente
 450 ml smântână dulce200 ml lapte60 grame de zahăr1 lingură de gelatină (20 grame)1 plic zahăr vanilat (opţional)1 lingură de uleidulceaţă din fructe şi fructe pentru servire
 Mod de preparare
 18

Page 19
						

Dificultate: usoara
 Într-un vas se încălzeşte laptele şi smântâna, la foc mic. Se adaugă zahărul şi zahărul vanilat şi se lasă să fiarbă timp de 1 minut. Se ia vasul de pe foc şi se adaugă granulele de gelatină. Se amestecă bine şi se lasă la răcit lichidul timp de 10-15 minute. Se ung 4 forme conice, sau ceşcuţe de cafea, cu puţin ulei şi se toarnă lichidul din vas în ele.Când lichidul este rece se introduc formele în frigider pentru minimum 2 ore. La servire, formele se răstoarnă pe o farfurie. Dulceaţa din fructe se toarnă peste panna cotta.
 Orez cu lapte, vanilie şi nucă rasă
 Ingrediente
 1 litru de lapteo cană de orezo vârf de linguriţă praf de vanilieo lingură de zahăr brun200 grame cremă de aluneo cană de nucă rasăMod de preparare
 Dificultate: medie
 Pune orezul la fiert într-un vas cu apă. În alt vas pune laptele la fiert împreună cu zahărul. După ce orezul dă în clocot de câteva ori, strecoară-l şi adaugă-l în laptele îndulcit. Lasă-le să fiarbă până când orezul începe să se umfle. Adaugă praful de vanilie, pentru un plus de aromă. După ce fierbe orezul, adaugă nuca rasă şi amestecă bine. Acoperă mai apoi orezul cu un strat delicios de cremă de alune. Gustarea este gata!
 Chec gustos, gătit fără foc cu nucă şi cu fistic
 Ingrediente
 200 grame de biscuiţi digestivi110 grame de nucă, mărunţită110 grame de fistic decojit şi mărunţit10 cireşe confiate2 bucăţi de bezea mărunţită150 grame de unt1 lingură miere de albine200 grame ciocolată neagră.Mod de preparare
 19
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Dificultate: usoara · Timp preparare: 15 minute
 1. Se rup în bucăţi mici biscuiţii şi se amestecă împreună cu nucile, fisticul şi cireşele confiate.2. Pune restul ingredientelor într-un vas şi lasă-le la topit la abur.3. Combină ingredientele uscate cu amestecul cu ciocolată.4. Se amestecă bine ingredientele şi se presează într-o tavă de cozonac pe care s-a aşezat în prealabil folie de plastic. Lasă marginile foliei pe lângă tavă pentru a scoate cu uşurinţă checul.5. Se pune la frigider câteva ore până se întăreşte bine.
 Budincă de lămâie
 Ingrediente
 55g unt115 g zahărcoajă rasă şi sucul de la o lămâie2 oua mari cu albuşurile separate de gălbenuşuri55g făină cu praf de copt285 ml lapteMod de preparare
 Dificultate: usoara · Timp preparare: 55 minute · Nr. porţii: 8
 În primă fază se mixează untul, zahărul şi coaja de lămâiei până se omogenizează ca o cremă. Treptat se adaugă gălbenuşurile şi făina, apoi se toarnă laptele şi sucul de lămâie.
 În alt castron, se bat albuşurile până se întăresc pentru ca mai apoi să se toarne peste compoziţia obţinută mai devreme. Toată compoziţia "unită" se amestecă uşor, în aşa fel încât să nu iasă aerul din spuma de albuş.
 Următorul pas este coacerea. Pentru asta avem nevoie de un vas termorezistent în care se pune compoziţia obşinută şi care se introduce pentru 45 de minute la cuptor. Îţi dai seama că budinca este gata atunci când partea de sus este închegată şi a căpătat culoarea aurie.
 Cheesecake cu dovleac coptIngrediente
 Pentru crustă:- 1 cană biscuiţi digestivi mărunţiţi- 4 limguri de unt- 1/4 linguriţă de ghimbir răzuit- 1 linguriţă miere de albine (opţional).
 20
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Pentru cremă:- 2 căni piure de dovleac copt- 4 linguri de unt- 2 pachete de cremă de brânză sau brânză de casă- 1 linguriţă esenţă de vanilie- 1 linguriţă scorţişoară- 1 linguriţă ghimbir răzuit- 1/4 linguriţă sare de mare- 1/2 cană zahăr pudră.Mod de preparare
 Dificultate: medie · Timp preparare: 15 minute
 1. Untul se topeşte şi se combină cu biscuiţii digestivi, ghimbirul răzuit şi mierea de albine. Se pune crusta într-o tavă cu pereţi detaşabili şi se presează cu ajutorul unui pahar. Se dă la cuptorul încins timp de 7 minute.2. Crema de brânză şi untul se amestecă cu mixerul, după care se încorporează piureul de dovleac şi condimentele.3. La final se adaugă zahărul pudră şi sarea de mare.4. Se aşază peste crusta răcită, se acoperă cu folie alimentară şi se lasă la frigider 6 ore.
 Parfait cu stafide
 Ingrediente
 1 cutie Parfait instant100 ml lapte rece100 ml smântână dulce pentru frişcă rece30 grame stafide1 linguriţă esenţă de rom Mod de preparareDificultate: medie · Timp preparare: 5 ore
 Înainte de toate, stafidele se pun la înmuiat în rom, unde trebuie să stea circa 30 de minute. În paralel, laptele şi smântâna se amestecă bine cu praful de Parfait şi se omogenizează timp de 3 minute cu mixerul. După ce compoziţia capătă o consistenţă cremoasă, se adaugă şi stafidele şi esenţa de rom şi se amestecă din nou.
 Formele în care vrei să pui amestecul, fie că vorbim de bolul de ingheţată sau forme mici de chec, se căptuşesc cu folii de prospeţime, iar apoi se umplu cu Parfait-ul şi se acoperă cu aceeaşi folie. Compoziţia rezultată se congelează 4 ore.
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Pentru servire, se scoate din formă, se îndepărtează folia şi se taie felii de 2- 3cm. Se decorează cu frişcă şi stafide.
 Fursecuri cu nuci
 Ingrediente
 150 grame margarină sau ulei1 ceaşcă de făină1/2ceaşcă zahăr1 plic praf de copt1 vârf de cuţit de sare1 ceaşcă nucă măcinatăvişine, stafide, rahat, alune, etcMod de preparare
 Dificultate: usoara
 În primă fază, se amestecă toate ingredientele şi se frământă până se obţin o cocă omogenă. Pe o planşetă, se întinde o foaie de 1 cm care se taie înn rotunduri cu ajutorul unui păhărel de ţuică. Aceste bucăţele de cocă se ung cu apă îndulcită cu zahăr şi apoi, peste ele, se presară nucă sfărâmată. În mijloc se alează o vişină, stafidă, etc., după care fursecurile se aşează în tavă şi se bagă la cuptor.
 Când sunt gata, prăjiturelele se pudrează cu zahăr vanilat.
 Prăjitură cu brânză
 IngredienteIngrediente
 2/3 cană brânză1/3 cană apa rece1/2 lingură vanilie1/2 cană afine1/3 cană apă fierbinte1/3 cană lapte praf1 lingură suc de lămâie1 plic gelatină nearomatăMod de preparare
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Mod de preparare
 Amestecă gelatina cu apă rece şi adaugă apoi apă fierbinte, amestecând până se dizolvă. Adaugă şi restul ingredientelor şi mestecă până obţii o pastă. Las-o la rece până se va întări.
 Budincă de ciocolatăAi nevoie numai de 2 ingrediente şi în 5 minute ai terminat desertul potrivit pentru întreaga familie. Este gustos, sănătos şi răcoritor. Vezi cât de repede poţi să faci un desert fără bătăi de cap!
 Ingrediente
 - 2 linguri cacao pudră- 3 banane coapte- puţină miere de albine (opţional).
 Mod de preparare
 1. Amestecî ingredientele în robotul de bucătărie. Se serveşte imediat sau se lasă la rece şi se ornează cu frunze proaspete de mentă.
 Desert de lux: bomboane în două culori
 Pentru desertul unei seri de vară, alături de un pahar de şampanie fină şi un bărbat chipeş, Eva.ro îşi recomandă astăzi un fel savuros: bomboane în două culori. Nu sunt greu de pregătit, dar aspectul şi gustul lor nu pot decât să te facă să te simţi o adevărată divă.
 Ingrediente:
 130 grame de margarină2 plicuri zahăr pudră cu gust de vanilie50 grame alune de pădure întregi sau vişine50 gtame de fulgi de cocos2 linguri de cacao1 plic de lapte praf
 Mod de preparare:
 Margarina, zahărul şi laptele praf se amestecă până ce compoziţia rezultată devine o pastă groasă, omogenă. Peste jumătate din aceasta se pune cacaua şi apoi se modelează cu mâna biluţe, folosind aluat din ambele compoziţii. În mijloc se aşează câteo alună sau câteo vişină.
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Bomboanele astfel rezultate se rostogolesc prin fulgii de cocos, se aşează pe un platou şi se ţin la frigider 2 ore înainte de servire.
 Prăjitură Negresă pentru Valentine's Day
 Pentru 6-8 porţiiTimp de preparare: 30 de minuteTimp de gătire: 30 de minuteTemperatura cuptorului: 180°C
 Ingrediente:200 g de unt300 g de ciocolată neagră4 ouă200 g de faină250 g de zahăr tos½ lingură de vanilienuci (opţional)110 ml de lapte
 Preparare:Asezaţi un castron adânc cu bucăţele de ciocolată sfărâmată şi unt în altă cratiţă umplută cu apă clocotită. Topiţi-o folosind tehnica de fierbere la bain marie. Bateţi bine cu mixerul, în alt castron, făina, laptele, vanilia şi nucile (opţional). Adăugaţi amestecul în ciocolata topită. Amestecaţi albuşurile şi zahărul până când încep să se întărească şi puneţi-le în amestecul de ciocolată. Ungeţi tava cuptorului cu ulei şi turnaţi amestecul de negresă în ea. Coaceţi în cuptor timp de 30 de minute. Lăsaţi negresa la temperatura camerei. După ce se raceşte, puneţi-o în frigider pentru o oră. Puteţi servi cu îngheţată de vanilie.
 Tartă BennoffeeIngrediente pentru blat...
 250 g biscuiţi digestivi125 g unt topit
 Biscuiţii se macină în blender, iar peste "tocătura" obţinută se pune untul. După ce untul este absorbit cum trebuie, compoziţia obţinută se presează într-o formă de tartă şi se bagă la rece pentru următoarele 30 de minute, până când se întăreşte untul.
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Umplutura va fi pregătită din:
 400 ml lapte condensat2 banane mari tăiate felii250 ml frişcă lichidă
 Lapele condensat se fierbe la foc mic până când se obţine consistenţa de care ai nevoie pentru tartă. În paralel, peste aluatul din biscuiţi se aşeaza un strat de felii de banană, apoi se toarnă crema aceasta de lapte obţinută prin fierbere, după care se mai pune un rând de banane. Înainte de a bagă prajitura astfel obţinută la frigider, nu uita de stratul de frişcă de deasupra, care-i va da o savoare şi "un look" nemaipomenit.
 Cheesecake cu ciocolatăIngrediente pentru crustă
 1 cană nuci macadamia sau braziliene sau nucă 1/2 cană fulgi de nucă de cocos (sau miez de nucă de cocos) 1 ceaşca de curmale sau 1/2 cană de miere de albine 2 linguriţe esenţă de vanilie cacao pudră sau pudră de roscove până obţii culoarea dorită puţină sare Ingrediente pentru cremă
 2 1/2 căni nuci caju (înmuiat câteva ore în apa şi scurs)1 ceaşca unt de cocos2 linguriţe zeamă de lămâie2 linguriţe esenţa de vanilie (recomandat să foloseşti extract de vanilie)puţină sare3/4 ceaşca miere de albineMod de preparare
 1. Pentru a prepara crusta se pun nucile în robotul de bucătărie până se fărâmiţează. Apoi se adaugă restul ingredientelor şi se mixează până ce vei obţine o compoziţie lipicioasă. În cazul în care nu ţi se pare suficient de lipicioasă, poţi să mai adaugi curmale. Aşază compoziţia într-o formă de tort cu fund detaşabil, se nivelează cu ajutorul degetelor şi se introduce în congelator;2. Pentru prepararea cremei ai nevoie de un robot de bucătărie în care să mixezi toate ingredientele. Împarte crema in două şi amestecă o parte cu câteva linguriţte de cacao pudră;3. Se toarnă crema peste crustă, în straturi şi se introduce din nou în congelator pentru câteva ore, iar după ce se întăreşte se poate mută în frigider până la momentul servirii;4. Poţi să ornezi prăjitura cu câteva fructe de pădure sau să prepari un sos din curmale înmuiate şi pudră de cacao.
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Cheesecake cu portocale sau lămâieIngrediente pentru crustă
 1 cană nuci macadamia sau braziliene sau nucă1/2 cană fulgi de nucă de cocos (sau miez de nucă de cocos)1 ceaşca de curmale sau 1/2 cană de miere de albine2 linguriţe esenţă de vanilie2 linguri zeamă de lamâie sau 2 linguri suc de portocale proaspăt storspuţină sare Ingrediente pentru cremă
 2 1/2 căni nuci caju (înmuiat câteva ore în apă şi scurs)1 ceaşca unt de cocos2 lămâi sau 2 portocale (zeama şi coaja rasă)2 linguriţe esenţa de vanilie (recomandat să foloseşti extract de vanilie)puţină sare3/4 ceaşca miere de albineMod de preparare
 1. Pentru a prepara crusta se pun nucile în robotul de bucătărie până se fărâmiţează. Apoi se adaugă restul ingredientelor şi se mixează până ce vei obţine o compoziţie lipicioasă. În cazul în care nu ţi se pare suficient de lipicioasă, poţi să mai adaugi curmale. Aşază compoziţia într-o formă de tort cu fund detaşabil, se nivelează cu ajutorul degetelor şi se introduce în congelator;2. Pentru prepararea cremei ai nevoie de un robot de bucătărie în care să mixezi toate ingredientele;3. Se toarnă crema peste crustă şi se introduce din nou în congelator pentru câteva ore, iar după ce se întăreşte se poate muta în frigider până la momentul servirii;4. Poţi să ornezi prăjitura cu câteva felii de portocale sau să prepari un sos din felii de portocale amestecate in blender cu cateva linguriţe de miere.
 Inghetata de vanilie cu stafideIngrediente:
 6 oua, 250 de grame de zahar, un litru de lapte integral, semintele de la o pastaie de vanilie, 250 de grame de smantana, 100 de grame de stafide.
 Preparare:
 Pune laptele pe foc, impreuna cu semintele de vanilie si lasa-l sa se incinga bine. Da-l deoparte si lasa-l sa se racoreasca acoperit, pana cand poti baga degetul.Bate cele sase oua impreuna cu zaharul pana cand acesta s-a topit complet. Foloseste un vas care se poate pune pe foc.
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Cand laptele este racorit pune-l peste oua si amesteca bine. Pune totul la foc mic si amesteca incet pana cand crema incepe sa se ingroase. Este gata cand compozitia imbraca lingura cu un strat subtire de crema. Da deoprate.Bate smantana bine cu mixerul, ca sa se aereze. Cand crema de vanilie este racita adauga smantana si amesteca totul.Pune vasul la congelator asa cum este. Compozitia trebuie amestecata energic de trei ori, la interval de o ora, pentru a impiedica formarea cristalelor de gheata. La ultima repriza adauga stafidele.Cu o lingura pune inghetata intr-o forma de chec, niveleaza, si las-o sa inghete intre patru si cinci ore, inainte de a te delecta.
 Fursecuri "GuriteIngrediente:
 450 de grame de faina, 200 grame de unt, o lingura plina cu smaintana (sau tot atata caimac), 150 de grame de zahar pudra, 3 galbenusuri, un varf de cutit de sare, o lingura de rom, un plic de praf de copt, coaja rasa de la o lamaie, iar pentru ornat 200 de grame de nuci bucatele, 150 g zahar pudra si un plic de zahar vanilat.
 Preparare:
 Freaca, intr-un castron, untul cu zaharul, pana cand acesta se topeste, apoi pune pe rand galbenusurile, lingura de smantana, romul, sarea si coaja de lamaie. La final adauga faina si praful de copt. Din momentul in care pui faina, aluatul se amesteca cu mana, dar nu se framanta. Este gata cand mainile sunt curate. Da aluatul la rece, jumatate de ora. Bate spuma un albus de ou. Ia bucatele de aluat, cat nuca, fa bilute, inmoaiele in spuma de albus, apoi prin nuca tocata. Bilele se aseaza in tava neunsa, cu putina distanta intre ele. Guritele se coc la foc potrivit, 20-25 minute, ca sa se rumeneasca putin. Cand sunt calde se tavalesc prin zahar pudra amestecat cu un plic de zahar vanilat.
 Pui Grecesc
 Ingrediente 500 gr piept de puio linguriţă rasă de ghimbir6 căţei de usturoi zdrobiţizeama de la o lămâie3 linguri de ulei de măslineMod de preparare
 Pieptul de pui se lasă în frigider, timp de o oră cu un sos. Sosul se prepară dintr-o linguriţă de ghimbir ras, usturoi zdrobit, zeamă de lămâie, ulei de măsline, cimbru şi piper.
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După o oră, puiul se pune în tigaia bine încinsă, întorcându-l des, ca să se facă uniform, fără să se usuce. Când e rumen, îi potriveşti un sos de usturoi (câţiva căţei zdrobiţi şi frecaţi cu ulei de măsline şi puţină apă) şi o salală de castraveţi cu iaurt şi usturoi.
 Prăjitură cu urdă şi goji
 Ingrediente. Pentru foi: 1 cană lapte, 2 ouă, 1 pliculeţ praf de copt, 6 linguri ulei, 5 linguri zahăr, 1 praf de sare, 1 linguriţă esenţă de vanilie, făină cât cuprinde (500-600 g). Pentru umplutură: 1,5 kg urdă, 7 ouă, 3 linguri griş, 90 g goji, 1 linguriţă esenţă de vanilie, 2 linguriţe esenţă de portocale
 Preparare: Am amestecat toate ingredientele de la aluat şi am frământat o cocă potrivit de tare. Am lăsat-o să se odihnească până am pregătit umplutura. Am pus goji la înmuiat în apă cu esenţă de vanilie.
 Între timp, am amestecat urda cu ouăle bătute, am pus grişul, esenţa de portocale şi am omogenizat. Am adăugat şi fructele de goji scurse foarte bine şi am amestecat. Am împărţit coca în două. Am intins o foaie şi am aşezat-o pe fundul tăvii unse şi tapetate. Am pus compozitia de urdă, am nivelat, am acoperit umplutura cu a doua foaie şi am întepat-o din loc în loc cu o furculiţă.
 Am introdus tava în cuptorul preîncălzit până s-a rumenit frumos, circa 50 de minute. Am scos tava, am lăsat să se răcească prăjitura, după care am presărat-o cu zahăr pudră şi am tăiat-o. Este absolut delicioasă.
 Prajitura cu branza de vaci si bezea
 Ingrediente
 Aluat fraged : 80 g unt 80 g zahar 200 g faina 1 ou 1/2 plic praf de copt Umplutura : 3 galbenusuri 1 ou
 200 g zahar 100 g ulei 2 plicuri zahar vanilat 500 g branza de vaci 1 plic budinca de vanilie 500 ml lapte Glazura : 3 albusuri 3 lg zahar
 Amestecam toate ingredientele si framantam pana obtinem un aluat; aluatul il intindem cu degetele in tava, apoi turnam umplutura
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Pentru umplutura : mixam oul cu galbenusurile, cu zaharul si zaharul vanilat, apoi adaugam uleiul treptat ( ca la maioneza ), branza de vaci si laptele amestecat cu budinca de vanilie (1 plic budinca de vanilie de la Dr. Oetker ). Aceasta crema care este foarte moale o turnam peste aluatul fraged si dam la cuptor pana se coace.
 Pentru glazura : mixam albusurile tare, punem si zaharul , mixand in continuare pana se dizolva zaharul. Acest albus il punem peste prajitura coapta si mai lasam in cuptor prajitura pentru 10 minute. Se portioneaza dupa ce s-a racit complet.
 TORT CU BRANZAIngrediente:
 Pentru blat:75 g unt topit200 g biscuiti cu unt
 Pentru crema:500 g branza dulce180 g zahar4 oua10 linguri rase de faina2 linguri zeama de lamaie300 g smantana1 lingurita vanilie300 g afine proaspete sau dulceata
 Preparare:
 Sfarami biscuitii si ii amesteci cu untul topit. Pui compozitia rezultata intr-o forma rotunda cu peretii detasabili si apesi cu degetele ca sa se intinda uniform. Imbraci si peretii. Dai la rece 10 minute.Mixezi branza cu zaharul, ouale, faina, zeama de lamaie, smantana si vanilia intr-un blender. Torni amestecul de branza peste blat si introduci forma in cuptorul preincalzit pentru 1 ora si 10 minute. O scoti si pui deasupra afine proaspete spalate si scurse bine, sau dulceata.
 Calzone cu şuncă şi ciuperci
 Ingrediente: Pentru aluat: 500 g făină, 10 g drojdie, ½ linguriţă zahăr, 2 linguri ulei, 250 ml apă călduţă, 1 gălbenuş, 1 praf de sare. Pentru umplutură: 100 g şuncă, 3 ciuperci, 1 ardei gras, 1 ceapă potrivită, 4-5 roşii cherry, 2 linguri ulei, oregano, sare, piper, 1 ou pentru uns deasupra. Pentru decor: sos de roşii picant, 100 g caşcaval, oregano.
 Preparare: Freci drojdia cu zahărul, adaugi o lingură de făină şi două de apă călduţă şi obţii o compoziţie de consistenţa unei smântâni. Laşi maiaua la crescut circa 30 de minute, până îşi
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dublează volumul. Amesteci maiaua cu restul ingredientelor pentru aluat şi frămânţi până obţii un aluat omogen şi elastic, pe care îl laşi la dospit circa 30 de minute.
 Separat, căleşti, în uleiul bine încins ceapa tocată mărunt, ciupercile feliate, ardeiul, şunca şi roşiile cherry tăiate cubuleţe. Condimentezi, după gust, cu  sare, piper şi oregano. Împarţi aluatul în bucăţele egale, le frămânţi din nou pe fiecare şi le întinzi pe planşetă, dându-le formă rotundă cu diametrul de circa 12 cm. Ungi foile cu ulei, adaugi umplutura pe jumătate din foaie, o pliezi cu umplutura în interior şi sigilezi marginile prin răsucirea aluatului.
 Le aşezi pe o tavă cu hârtie de copt, le ungi cu ou bătut şi le introduci în cuptorul încins pentru 40 de minute. Le serveşti calde, cu sos de roşii deasupra, oregano şi caşcaval ras.
 Albă ca zăpada
 Ingrediente: Pentru blat: 7 linguri zahăr, 7 linguri ulei, 7 linguri lapte, 1 ou, 1 linguriţă amoniac stins în oţet, făină.
 Pentru cremă: 1 litru lapte, 6 linguri zahăr, 4 linguri făină, esenţă de vanilie, coajă de lămâie, jumătate pachet de unt, 1/4 sucul unei lămâi, nucă de cocos.
 Mod de preparare:Într-un vas potrivit amestecaţi cantităţile de lapte, zahăr, ulei şi ou. Apoi umpleţi o linguriţă cu amoniac. Linguriţa să fie rasă şi nu cu vârf, pentru că altfel foile de prăjitură vor mirosi puternic. În linguriţa rasă de amoniac turnaţi câteva picături de oţet, cât să acopere întreaga cantitate. Veţi observa că acesta începe să fermenteze imediat. Îl adăugaţi în vas, amestecaţi şi începeţi să adăugaţi făină.
 Adăugaţi făina în ploaie până când aluatul devine uşor de modelat. Împărţiţi aluatul rezultat în trei părţi egale. Întindeţi o foaie subţire din fiecare bucată de aluat. Eu am folosit fundul unei tăvi normale de cuptor, deasupra căreia am aşezat hârtie de copt. Am rulat foaia direct pe hârtia de copt, am pus-o pe fundul tăvii şi am introdus-o la cuptor.
 Pregătiţi crema, astfel: Puneţi pe aragaz, într-o cratiţă de mărime medie, laptele cu zahărul, la fiert. Când a fiert, daţi focul mic şi adăugaţi pe rând lingurile de făină. Amestecaţi cu un tel.Amestecaţi constant până când conţinutul se îngroaşă. Daţi deoparte şi lăsaţi să se răcească puţin.
 Untul, tăiat bucăţele mici pentru a se topi mai uşor, se adaugă în compoziţia de cremă. Adăugaţi coaja rasă de lămâie, sucul de lămâie şi esenţa de vanilie. Amestecaţi până când se omogenizează (pentru un rezultat sigur, eu am folosit mixerul). Aşezaţi pe un platou prima foaie. Întindeţi deasupra un strat de cremă. Puneţi foaia a doua şi un alt strat de cremă. Urmează foaia a treia şi un strat de cremă deasupra. Introduceţi la frigider şi lăsaţi până a doua zi.
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Tocanita de ciuperci
 Ingrediente
 500 gr ciuperci proaspete, 1 ceapa, 30 ml ulei,1 lingurita de boia ardei dulce, 4 catei de usturoi, 200 ml apa , 100 ml bulion, sare si piper dupa gust, patrunjel proaspat, 300 gr malai pentru mamaliguta.
 Mod de preparare1. Ciupercile se curata  de impuritati si se taie felii.2. Ceapa se taie marunt, usturoiul se piseaza.
 3. Separat pregatim mamaliguta de consistenta mai moale.
 4. Intr-o tigaie se pune uleiul la incins, se adauga ceapa si usturoiul pisat. Se lasa cateva momente pana ceapa devine sticloasa.
 5. Se adauga boia de ardei, amestecam, adaugam ciupercile , bulionul  si apa fierbinte.
 6. Se acopera tigaia cu un capac si lasam sa fiarba la foc mic cca 25 min.
 7. Dupa ce se ia de pe foc se adauga sare si piper dupa gust.
 8. Tocanita se serveste cu mamaliguta calda si patrunjel verde taiat marunt.
 Aripioare cu ardei si sos de rosii
 Ingrediente1 kg aripioare, sare, ardei in sos de roii (conserva)Piure: 4 cartofi mari, sare, 20 gr unt, verdeata.
 PreparareAripioarele de pui se trec prin flacara, se spala, se portioneaza si se pun intr-un bol cu sare.Separat se inginge bine un gratar. Se unge cu grasime apoi punem aripioarele. Se frig bine pe ambele parti.Intr-o cratita cu apa se pun la fiert cartofii taiati cubulete. Cand s-au fiert suficient se scurg de
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apa, se adauga sare , unt si se mixeaza. Se adauga verdeata tocata dupa preferinta. Piureul se pune pe platou, se adauga ardei cu sos de rosii peste si aripioarele fripte alaturi.
 ServireSe decoreaza cu verdeata tocata marunt.
 Vinete gratinate
 Ingrediente2 vinete, 3 rosii, 50 ml ulei, muschi feliat, 200 gr cascaval, sare.Sos: 100 gr smantana, 2 oua, sare, piper.Decor: verdeata (patrunjel)
 PreparareVinetele se spala, se taie felii si se prajesc in ulei incins pe ambele parti. Rosiile se taie felii, sosul se obtine prin omogenizarea smantanii cu oua, sare si piper. Intr-un vas termorezistent se adauga un strat de vinete prajite, un strat de rosii, inca un strat de vinete, feliile de muschi apoi turnam sosul. Se adauga cascavalul ras deasupra si se introduce in cuptorul incalzit. Se lasa sa se gratineze. Cand preparatul a capatat o culoare aurie -rumena se scoate din cuptor si se presara cu verdeata tocata marunt. Se portioneaza si se serveste.
 ServirePreparatul se serveste cald.
 Dovlecei pane cu sos de usturoi
 Ingrediente2 dovlecei, sare, piper, 50 gr faina.Compozitia de pane: 3 oua, 100 ml apa, sare, 200 gr faina , ulei pentru prajit.Sos: 5 catei de usturoi, 20 gr smantana grasa, castravete ras fin, sare, 30 ml apa minerala.
 PreparareDovleceii se spala, se taie rondele si se tin cu sare, piper cca 1 ora. Se pregateste compozitia de pane: intr-un vas mixam ouale, adaugam apa, faina, sare, si omogenizam . Sosul: intr-un bol punem catei de usturoi pisati, adaugam un sfert de castravete ras fin, smantana, sare, apa minerala si amestecam bine. Dovleceii se scurg de zeama obtinuta, se tamponeaza pe un servet astfel incat sa indepartam umiditatea, se trec prin faina, apoi prin compozitia de pane si se pun la prajit intr-o tigaie cu ulei incins. Se prajesc bine pe ambele parti.
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ServireSe servesc calzi cu sos de usturoi.
 Pulpe de gaina cu sos de smantana
 Ingrediente6 pulpe de gaina de tara , 1 ceapa, 1 morcov, 60 gr smantana, 100 ml lapte, 40 gr faina, 40 ml ulei, sare, verdeata.
 PrepararePulpele de gaina se pun intr-o oala cu 2 l apa la fiert. Ceapa si morcovul se curata, apoi se spala. Dupa o ora de fiert la foc mic adaugam ceapa si morcovul intregi apoi lasam la fiert incontinuare. Cand morcovul si ceapa s-au fiert se scot intr-un bol. Cand carnea a fiert se scoate din supa si se pune intr-o tigaie cu ulei, se prajeste putin pe ambele parti, apoi se scoate pe o farfurie. In uleiul in care am prajit pulpele se adauga faina, se amesteca apoi se adauga laptele si supa rezultata de la fierberea pulpelor. Amestecam bine pana avem un sos omogen, se adauga smantana, sare dupa gust si luam tigaia de pe foc. Punem pulpele in sos, adaugam morcovul taiat rondele si verdeata. Se pot pune pulpele si pe un platou sau farfurie adaugam peste ele sos apoi presaram verdeata.
 ServirePreparatul se serveste cald.
 Pulpe de pui cu ciuperci
 Ingrediente1 kg pulpe de pui, 300 gr ciuperci, 200 ml lapte, 30 gr faina, 30 gr unt, 80 ml ulei, sare, condimente, verdeata.
 PrepararePulpele de pui se trec prin flacara, se spala. Intr-o tigaie punem uleiul 40 ml la incins, se adauga pulpele si se prajesc pe ambele parti. Separat ciupercile se spala, se taie felii si se prajesc in ulei incins. Cand pulpele sunt aproape prajite, se adauga sare dupa gust, se pune un capac si se mai lasa cateva minute pana se patrund bine. Intr-o cratita se topeste untul, se adauga faina, se amesteca bine apoi adaugam laptele. Se lasa sa fiarba cateva minute, apoi se adauga peste ciupercile prajite. Se amesteca usor , se adauga sare si condimente dupa gust.
 33

Page 34
						

ServirePreparatul se serveste cald.
 Crochete cu spanac
 Ingrediente0.500 kg spanac, 30 g unt, 250 g branza dulce de vaci,50 g cascaval sau branza rasa, 2 oua, 4 linguri faina, sare, piper, unt.
 PreparareSpanacul se spala bine, se curata de tulpini, se oparaste 1 minut cu apa clocotita. Se scurge bine si se caleste in unt 5 minute, se adauga apoi branza de vaci, se amesteca continuu 3 minute. Se ia de pe foc si se adauga ouale batute, branza rasa sau cascavalul, faina, sare si piper. Compozita se da la rece pentru 1 ora, se tavalesc prin faina , se formeaza crochetele si se prajesc pe ambele parti, in ulei incins.
 ServireSe servesc calde.
 Chiftelute de pui
 Ingrediente1 kg carne de pui tocata, 2 cepe, 100 ml apa, sare, verdeata, 2 oua, 200 gr faina, 300 gr paine, ulei pentru prajit.
 PreparareCeapa se curata, se spala si se rade, se stoarce apoi se pune intr-un bol. Painea se taie felii, se pune intr-un bol, adaugam apa rece peste, o lasam cateva secunde si o stoarcem bine. Peste ceapa rasa se adauga painea stoarsa, ouale, verdeata tocata marunt, sare dupa gust si amestecam bine pana obtinem o compozitie omogena. Se lasa preparatul cateva minute la rece. Separat faina se pune pe o farfurie, uleiul se toarna in tigaie si il punem la incins, la foc mic. Se formeaza chiftelutele de forma unor bile, se dau prin faina si se prajesc in ulei incins.
 ServireSe servesc calde sau reci decorate cu verdeata.
 Varza proaspata cu coaste de porc
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Ingrediente1, 5 kg varza proaspata , 500 -800 gr coasta de porc neafumata, 1 ceapa, 20 ml ulei, 40 gr pasta de tomate, 10 boabe de piper, sare, marar proaspat, ardei iute, 5 gr boia de ardei dulce.
 PreparareVarza se spala si se toaca marunt. Ceapa se curata, se spala si se toaca rondele fine. Intr-o cratita se pune uleiul cu coastele la prajit si se lasa pana incep sa se rumeneasca pe ambele parti. Am pus mai putin ulei deoarece costele au avut ceva grasime pe ele . Se adauga ceapa si se acopera cratita cu un capac, se lasa la inabusit. Dupa cateva minute se adauga varza tocata , se amesteca si se acopera cu capacul. Se adauga 200 ml apa fierbinte si se lasa sa fiarba. Pe parcursul fierberii se mai adauga apa daca este nevoie pana se fierbe carnea. Spre sfarsitul fierberii se adauga pasta de tomate, boia de ardei, piperul si sare dupa gust si se mai lasa cateva minute sa fiarba. Cand este gata se lasa cateva momente la racit si se adauga marar verde tocat.
 ServireSe serveste cu mamaliguta si ardei iute.
 Pilaf de orez cu sos de rosii
 Ingrediente300 gr orez, 750 ml apa, 20 gr vegeta, 1 ceapa, 50 gr pasta de tomate, patrunjel verde, 50 ml ulei, sare.
 PreparareIntr-o cratita punem apa cu sare la fiert, cand a dat in clocot se adauga vegeta si orezul. Se lasa la fiert , si se amesteca usor pe parcursul fierberii. Separat intr-o tigaie punem uleiul la incins, se adauga ceapa tocata marunt si se lasa pana devine sticloasa, se adauga pasta de tomate si se lasa sa fiarba la foc mic. Cand orezul este gata , gustul de sare este potrivit se pune intr-un bol. Cand sosul este gata se toarna fierbinte deasupra orezului, apoi se presara patrunjelul tocat marunt.
 ServireSe serveste cald.
 Ficatei cu ciuperci
 Ingrediente500 gr ficatei de pasare, 200 gr ciuperci feliate conservate, 1 ceapa, 2 rosii, sare, 40 ml ulei, sare dupa gust, verdeata.
 PreparareFicateii se spala usor si se lasa la scurs. Dupa cateva minute se prajesc in ulei intr-o tigaie mai mare. Cand sunt gata se scot si se pun separat intr-un bol. In uleiul care am prajit ficateii calim
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ceapa taiata rondele, rosiile taiate felii si ciuperciile. Se lasa cca 15 minute. Se adauga sare dupa gust, ficateii si verdeata tocata marunt.
 ServirePreparatul se serveste cald.
 Piept de pui cu legume coapte si orez
 Ingrediente1 piept de pui, legume (rosii, vinete, ardei, ceapa rosie, dovlecel), 300 gr orez, sare, piper, 130 ml ulei.
 PrepararePrimul pas in realizarea acestui preparat este sa fierbem orezul impreuna cu 700 ml apa sau supa de oase, sare si 50 ml ulei. Se fierbe la foc mic , pe parcursul fierberii daca este nevoie se mai adauga apa fierbinte. Cand este gata se lasa la rece. O tigaie teflonata se pune pe flacara, se adauga legumele taiate marunt dupa preferinta si se lasa la copt, se amesteca usor din cand in cand pana ce acestea capata o crusta usoara si se coc.Intr-o tigaie se pune la prajit in restul de ulei pieptul de pui taiat fasii, dupa prajire trebuie sa aiba o culoare aurie uniforma.Orezul fiert se pune intr-un vas din Yena, se adauga deasupra legumele coapte, piper dupa gust, pieptul de pui parjit si un sote din 2 rosii decojite si 30 ml ulei. Se introduce la cuptor pentru 30 minute. Cand este gata se pune pe platou alaturi de verdeata.
 Dovlecei umpluti cu legume la cuptor
 Ingrediente2 dovlecei tineri, 4 ciuperci, 1 ceapa, 50 gr branza dulce, 50 gr salam de vara, oregano, cascaval, sare, 20 ml ulei, 1 galbenus, 20 gr unt.
 PreparareDovleceii se spala, se curata de coaja si se taie pe jumatate. Fiecare jumatate de dovlecel se curata de seminte si miez astfel incat sa ramana ca o coaja, se pun intr-un vas din Yena uns cu ulei. Separat intr-o tigaie punem untul la topit se adauga ceapa , ciupercile si salamul tocate marunt. Se calesc cateva minute si la urma adaugam branza dulce, oregano amestecam usor, apoi galbenusul si sare dupa gust. Aceasta compozitie o utilizam la umplerea dovleceilor. Se adauga deasupra cascaval ras si introducem tava in cuptorul incalzit. Se lasa pana ce dovleceii s-au gratinat.
 Conopida cu pui
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Ingrediente1 kg pui, 300 gr conopida, 1 ardei, 2 rosii, 100 ml ulei, delicat legume, sare, patrunjel verde.
 PrepararePuiul se taie bucati si se aseaza intr-un vas de Yena. Langa se pune conopida care a fost spalata si tinuta in apa cu sare 10 minute, rosiile si ardeiul taiate feliute. Se pune uleiul, se presara delicatul de legume si se adauga apa 100 ml. Se pune capacul la vas si se introduce la cuptor . Se lasa 40 minute.
 Conopida cu sos de rosii
 Ingrediente1 conopida mare, 3 rosii (pulpa), 40 ml ulei, 15 gr vegeta, verdeata, sare.
 PreparareConopida se spala si se tine in apa rece cu sare 30 minute. Intr-o cratita punem uleiul la incins, se adauga pulpa de rosii si se lasa cca 5-10 minute pe foc la calit. Separat intr-o cratita cu apa fierbinte si sare adaugam conopida si o lasam sa fiarba cca 10-15 minute. Peste sosul de rosii format se adauga vegeta, se adauga apoi conopida fiarta. Se lasa sa mai fiarba cateva minute si se ia de pe foc. Se adauga verdeata tocata marunt.
 Conopida cu pui
 Ingrediente1 kg pui, 300 gr conopida, 1 ardei, 2 rosii, 100 ml ulei, delicat legume, sare, patrunjel verde.
 PrepararePuiul se taie bucati si se aseaza intr-un vas de Yena. Langa se pune conopida care a fost spalata si tinuta in apa cu sare 10 minute, rosiile si ardeiul taiate feliute. Se pune uleiul, se presara delicatul de legume si se adauga apa 100 ml. Se pune capacul la vas si se introduce la cuptor . Se lasa 40 minute.
 Oua umplute cu branza si ceapa verde
 Ingrediente Oua umplute cu branza si ceapa verde6 oua,  3 linguri branza dulce,  2 fire de ceapa verde, 3 linguri smantana, sare si piper dupa gust.
 Preparare1. Ouale fierte tari le taiem  pe jumatate si le  scoatem  galbenusul.2. Oprim doua  galbenusuri si  se amesteca cu branza dulce si smatana.
 3. Se adauga ceapa verde taiata marunt, sare si piper dupa gust apoi  amestecam bine.
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4. Se umplu ouale cu ajutorul unui pos cu sprit, sub forma de avelina .
 Prajitura cu miere
 IngredienteAluat pentru foi: 4 oua, 150 gr zahar, 1 lingurita de bicarbonat de sodiu stins in otet, 50 ml ulei, 5 gr sare, 50 ml miere, faina cat cuprinde cca 500-600 gr.Crema de unt : 600 ml lapte, 2 oua, 50 gr faina, 150 gr zahar, vanilie, 1 lamaie, 250 gr unt, 1 praf de sare.Decor: zahar pudra. Stratul 2- 100 gr marmelada din struguri
 PreparareObtinerea foilor cu miere: Intr-un vas mai mare spargem ouale, adaugam zaharul , sare, bicarbonatul de sodiu stins in otet, uleiul si omogenizam cca 5 minute cu ajutorul unui mixer.Se adauga mierea iar la final faina putin cate putin astfel incat sa obtinem un aluat bun de modelat.Aluatul se imparte in 4 parti egale .Pe dosul unei tavi de diametru 25-30 cm se adauga cateva picaturi de ulei care se intind cu ajutorul unei pensule, se pune o bucata de aluat si se intinde cu ajutorul unei merdenele in start unifor, iar marginile se inlatura cu ajutorul unui cutit.Se inteapa in cateva locuri si se introduce in cuptorul incalzit la 180 grade.Cand capata o culoare aurie se scot, se introduce lama unui cutit sub foaie si se trece usor pe ambele parti pentru a inlatura riscul de prindere.Foaia se aseaza pe o tava tapetata cu hartie.In acest mod coacem toate foile.Dupa coacere foile se lasa la rece.Crema:Laptele se pune la fiert.Separat intr-un bol mixam zaharul cu ouale, faina , 100 ml lapte, un praf de sare si se toarna cand laptele a dat in clocot.Se amesteca continuu pana se ingroasa.Se lasa 2 minute sa fiarba , amestecand in acset timp si se pune apoi la racit.Cand s-a racit se adauga untul , vanilia si se omogenizeaza. Asamblare: Pe o tava tapetata cu hartie punem prima foaie, se adauga primul strat de crema de unt.Se pune a doua foaie, se adauga un strat de marmelada.Se adauga a treia foaie, si adaugam ultimul strat de crema de unt.Se adauga ultima foaie , se pune o hartie peste foi, apoi o tava cu greutate.Se lasa la rece pana a doua zi.Se lasa la rece pana a doua zi.Inainte de portionare se pudreaza cu zahar farin si se portioneaza dupa preferinta.6. Inainte de portionare se pudreaza cu zahar farin si se portioneaza dupa preferinta.
 Oua umplute cu pasta de peste
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Ingrediente -
 8 oua
 Pasta de peste: 1 cutie ton bucati in ulei, 1 lingurita icre crap, 50 gr unt, sare si zeama de lamaie  dupa gust.
 Decor: morcov fiert, masline, patrunjel verde.
 Mod de preparare1. Se fierb ouale tari,  dupa ce s-au racit, se curata de coaja  si se taie in lung.2. Se scoate cu grija galbenusul din albus, fara ca albusul sa se sfarame .
 3. Galbenusurile fierte pot fi folosite la obtinerea maionezei de casa.
 4. Intr-un blender se adauga bucatile de ton cu  uleiul din conserva  si  icrele.
 5. Se mixeaza cca 1 min apoi adaugam  untul la temperatura camerei, sare si zeama de lamaie.
 6. Se mixeaza pana obtinem o pasta omogena, cremoasa.
 7. Se umplu apoi jumatatile de oua cu pasta obtinuta  si  se asaza pe un platou cu salata verde.
 8. Se decoreaza cu felii de masline , cubulete de morcov fiert si patrunjel proaspat.
 9. Se servesc ca aperitiv .
 Rulou din pui cu ciuperci
 Ingrediente1 piept de pui,200 gr ciuperci,50 gr unt 100 gr faina,3 oua,200 gr pesmet ,300 ml ulei,sare si piper.
 PreparareIntr-o craticioara sau o tigaie topim 50 de g de unt, se adauga ciupercile, se calesc pana scade zeama, se sareaza si se pipereaza. Se lasa deoparte la racit.Pieptul de pui se taie in feliute, se bat usor cu ciocanul de snitele, se sareaza si se pipereaza.Pe fiecare feliuta de pui se pun cam 2 lingurite din ciupercile calite.Se ruleaza strans si le dam prin faina,ou,pesmet dupa care le pune la prajit in baie de ulei.
 Crenvusti in aluat
 Ingrediente200 gr foietaj crud, 6 crenvusti, 1 ou, sare.
 39
 http://www.bucataria-romaneasca.ro/retete-culinare/maioneza-de-casa.html

Page 40
						

PreparareAluatul foietaj se intinde pe planseta, se taie fasii uniforme. Crenvustii se portioneaza de dimensiunea fasiei de aluat. Fiecare bucatica se ruleaza astfel incat la coacere sa nu se desprinda. Se pun intr-o tava tapetata cu hartie de copt si se ung cu ou batut cu sare. Se introduce tava in cuptorul incalzit si se lasa la copt pana cand aluatul creste si devine auriu. Se scot din cuptor si se lasa sa se raceasca cateva momente. Se pun pe platou pentru servire.
 Tartine calde cu ficatei de pui
 Ingrediente10 felii de bagheta alba, 3 rosii, 5 ficatei prajiti, patrunjel verde, 10 felii de mozarella, sare, piper.
 PreparareRosiile si ficateii se vor taia cubulete si se pun intr-un bol. Se adauga sare, piper dupa gust si patrunjel verde taiat si amestecam. Pe fiecare felie de bagheta punem compozitia formata apoi cate o felie de mozarella pe fiecare. Se pun intr-o tava tapetata cu hartie de copt si se introduc in cuptorul incalzit pana mozarella capara o culoare aurie. Se scot din cuptor si se pun pe platou.
 Salata de telina
 Ingrediente1 telina mare, 1 galbenus crud, 1 ceasca de ulei, 1 lingurita de mustar, sare, 3 linguri de smantana, 1/2 lamaie.
 PreparareSe face maioneza din ou, mustar, ulei si zeama de lamaie. Se subtiaza cu smantana si se rastoarna peste telina data pe razatoare. Se amesteca bine si se serveste imediat. Salata se poate acri cu zeama de lamaie
 Placinta cu branza si marar
 Ingrediente1 pachet foi de placinta , 50ml ulei, 200 ml lapte.Umplutura: 150 gr branza dulce, 100 gr branza telemea , 50 gr cascaval, 2 galbenusuri, 1 legatura mare de marar.
 PreparareFoile de placinta se impart in doua parti.Intr-un bol punem branza prospata, branza telemea si cascavalul ras, mararul tocat marunt si amestecam. In momentul in care obtinem o pasta omogena adaugam galbenusurile si omogenizam.
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O tava se tapeteaza cu hartie de copt, se pune prima jumatate din cantitatea de foi pe rand,2 cate 2 , unse cu ulei si stopite cu lapte.Se adauga umplutura apoi restul de foi, repetand aceasi tehnica ca la prima parte de foi.Se portioneaza cu grija si se introduce in cuptorul incalzit.Se lasa la copt pana devine aurie si creste in volum.Se scoate din cuptor si se lasa sa se raceasca
 Chiftelute cu susan
 Ingrediente500 gr carne tocata porc si vita , 2 oua, 1 legatura de patrunjel, sare, delicat de legume, 2 cartofi fierti, 1/2 paine ,lapte pentru inmuiat painea, susan pentru modelat chiftelutele, condimente.
 PreparareCarnea tocata se amesteca cu ouale, sare, condimente, verdeata tocata marunt, painea inmuiata in lapte si stoarsa, cartofii fierti si pasati, sare dupa gust. Compozitia se amesteca usor apoi se modeleaza chiftelutele cu ajutorul mainilor trecute printr-un bol cu apa rece, se trec prin susan, se pun intr-o tava tapetata cu hartie de copt si se introduce in cuptorul incins. Sunt gata cand devin aurii.
 Pui cu susan
 IngredienteAvem nevoie de un piept de pui, sare, faina si ou pentru compozitia de pane, susan, ulei pentru prajit
 PrepararePieptul de pui se sareaza , se taie bastonase si se da prin faina. Compozitia de pane este simpla, se realizeaza din ou, faina si putina apa, sa aiba compozitia unei smantani mai groase. Dupa ce am dat pieptul de pui prin faina se da prin compozitia de pane si apoi prin susan.Se pun rapid la prajit in ulei incins. Se prajesc pe ambele parti. Se servesc calde ca aperitiv.
 Crochete din cascaval
 Ingrediente200 gr cascaval, 200 gr faina, 3 oua, 130 ml apa, 100 gr unt, sare, un praf de piper alb.
 PreparareSe pune la fiert apa cu untul, cand apa clocoteste, luam cratita deoparte si adaugam faina toata odata.
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Amestecam bine cu o lingura de lemn, pana se omogenizeaza amestecul, apoi adaugam cascavalul si punem pe rand cate un ou, amestecand bine dupa fiecare, si adaugam apoi sarea si piperul. Totul trebuie facut foarte repede, altfel compozitia se poate taia. Cand compozitia este omogena, o lasam sa se raceasca 1 ora. Se modeleaza bile si le prajim in ulei incins pe ambele parti.
 Salata de conopida
 Ingrediente1 conopida, 2 morcovi, sare, 100 gr maioneza, masline, verdeata.
 PreparareAvem nevoie de 2 vase .Intr-un vas punem conopida la fiert dupa ce a stat in apa cu sare cca 1 ora. In vasul 2 punem morcovii la fiert. Timpul de fierbere la conopida este mais curt fata de morcovi. Cand legumele sunt fierte se lasa la racit. Morcovul se rade, conopida se pune pe un blat de lemn si se taie marunt cu un cutit, sau se sfarama cu furculita. Se pun intr-un bol, adaugam maioneza si sare dupa gust.Se decoreaza cu masline si verdeata.
 Salata de legume cu ton
 Ingrediente2 morcovi, 2 cartofi, sare, 100 gr maioneza, 1 ardei gogosar in otet, 1 conserva de ton bucati in ulei, sare, zeama de lamaie.
 PreparareCartofii se spala , si se pun la fiert intr-o cratita cu apa. Se lasa sa fiarba la foc mic. Morcovii se spala, se curata de coaja, apoi se pun intr-o cratita cu apa la fiert. Cand legumele au fiert , cartofii se curata de coaja si se taie cuburi.Gogosarul se spala, se toaca cubulete. Intr-un bol se adauga legumele tocate reci, maioneaza, gogosarul cubulete, tonul scurs de ulei, zeama de lamaie, sare si amestecam usor. Se pune compozitia intr-un bol pentru servire. Se decoreaza
 Salata cu telina
 Ingrediente1 telina mare, 1 morcov, 2 castraveti in otet, 200 gr maioneza, sare, legume pentru decor.
 PreparareTelina se curata , se taie in 4 felii si se pune la fiert. Separat se fierbe si morcovul. Cand legumele au fiert si s-au racit se vor taia cubulete. Castravetii in otet se taie cubulete , se scurg de
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zeama si se amesteca cu telina, morcovul si maioneza. Se adauga sare dupa gust. Se decoreaza cu legume dupa preferinta.
 Sos Aioli sau maioneza cu usturoi
 Ingredienteun galbenus mare;3 linguri otet;1/2 lingurita sare;1/2 lingurita mustar uscat;250 ml ulei (vegetal sau de masline);4-6 catei de usturoi, tocat;1 lingurita zeama de lamaie.
 Preparare1. Amesteca la blender timp de cateva secunde oul, otetul, condimentele si 2 linguri de ulei.
 2. Fara sa opresti blender-ul, toarna incet si restul de ulei. De indata ce s-a asimilat, poti opri functionarea aparatului.
 3. Amesteca compozitia cu usturoi si zeama de lamaie, pune sosul intr-un recipient acoperit pe care il introduci la frigider.
 Pizza cu salam si ciuperci
 Ingrediente
 Blat: 300 gr faina, 5  gr drojdie, 50 ml apa  calduta , 20 ml ulei masline, 10 gr zahar, sare.
 Pentru umplutura:  cascaval , salam de vara , oregano, cimbru, sare,  sos de rosii, ciuperci din conserva sau proaspete, masline negre .
 Mod de preparare1. Intr-un bol amestecam drojdia cu apa calduta, zahar, sare, ulei de masline.2. Se adauga faina , amestecam  apoi  framantam.
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3. Daca mai necesita faina mai adaugam, astfel incat sa obtinem un aluat vartos.
 4. Se lasa la crescut cca 20 min la loc cald.
 5. Pe un blat presaram faina, se adauga aluatul si il intindem cu merdeneaua.
 6. Intr-o tava de aragaz intinsa punem hartie de copt apoi aluatul intins, iar cu grija ii dam forma rotunda .
 7. Pe marginea aluatului adaugam bastonase de cascaval  si le rulam in aluat , astfel incat dupa coacere sa obtinem o pizza delicioasa.
 8. Ungem interiorul cu sos de rosii, adaugam  sare , presaram oregano . Se  adauga : salam  de vara  felii,  ciuperci din conserva (scurse ), felii de masline negre  si felii de cascaval
 9. Se introduce in cuptorul incalzit si se lasa la copt pana devine aurie.
 10. Cand este gata se scoate din cuptor , se portioneaza si se serveste calda .
 Pateu de casa din ficatei de pui
 Ingrediente
 500 gr ficateii de pui, 500 ml lapte, 100 gr unt, 20 ml ulei, 1 ceapa, 1 foaie de dafin, 1 /2 lingurita de cimbru, sare si piper dupa gust.
 Mod de preparare1. Ficateii  se spala apoi se pune la fiert in lapte, astfel incat sa ii acopere. Se adauga foaia
 de dafin si cimbru.2. Separat se taie ceapa si se caleste in ulei. Dupa ce ficateii au fiert se scot cu o paleta  si se
 pun in tigaie , peste ceapa calita. Se pun pe foc cca 1-2 min, amestecand-se usor. Se lasa la racit cca 5 min.
 3. Se pune in robotul de bucatarie impreuna cu untul 80 gr, sare si  piper  apoi  se mixeaza pana obtinem o pasta fina.
 4. Separat se topeste restul de unt, se pune pateul in boluri micute apoi se toarna untul topit deasupra pentru a preveni oxidarea .
 5. Se pastreaza la frigider maxim 2 zile, acoperit cu folie alimentara.
 Papanasi cu dulceata
 Ingrediente3 portii / 2 buc- 250 gr branza de vaci, 80 gr zahar farin, 2 oua, 5 gr praf de copt, coaja rasa de lamaie, 5 gr sare, ulei pentru prajit, faina cca 300 gr.Decor: smantana , 2 plicuri zahar vanilat, dulceata de mure.
 44

Page 45
						

PreparareIntr-un bol punem: branza de vaci, zaharul farin, praful de copt, sare si amestecam cu o furculita.Se adauga ouale, coaja de lamaie rasa, amestecam bine apoi adaugam treptat faina.Se framanta pana obtinem un aluat care nu se lipeste de maini, dar sa nu fie tare.Se imparte aluatul in 6 parti mari si 6 parti mici pentru mot.Se formeaza bastonase, apoi se unesc si formam papanasii, iar moturilor le dam aspect de bile.Intr-un vas inalt de cca 5 cm punem ulei din belsug si asezam la foc pentru incins.Cand uleiul este bine incins se adauga papansii pe rand la prajit , lasam sa se prajeasca pe ambele parti la foc potrivit, NU la foc iute. Dupa ce prajim papanasii se prajesc si moturile. Se scot pe un servet de bucatarie pentru a se indeparta uleiul. Se pun cate 2 pe farfurie, se adauga smantana amestecata cu zahar vanilat , dulceata de mure si mo
 Tort de piersici
 IngredienteBlat:4 oua, 120 gr faina, 1 praf de copt, 30 ml apa rece, 100 gr zahar.Crema: 3 oua, 10 gr gelatina, 400 gr frisca, 100 ml lapte, 100 gr zahar, piersici din compot, vanilie.Sirop: siropul din compot.Decor: frisca batuta , piersici din compot.
 PreparareAlbusurile se bat spuma cu zahar si apa rece, separat intr-un bol mixam galbenusurile cu sare. Cand albusurile sunt spumate bine se amesteca usor cu compozitia formata din galbenusuri. Se adauga treptat faina amestecata cu praful de copt. Compozitia obtinuta se pune intr-o forma tapetata cu hartie de copt si se introduce in cuptorul incalzit. Se lasa la copt, pana la proba prin apasare sa isi revina la forma initiala.Se lasa la racit, apoi se taie in 2 foi. Intr-o cratita punem, gelatina inmuiata in lapte rece, zaharul, ouale si punem pe Baine-Marie, amestecam din cand in cand. Cand s-a ingrosat o luam si o lasam la racit. Piersicile din compot se taie cubulete. Cand crema s-a racit se adauga frisca batuta si vanilie. Se amesteca pana se incorporeaza toata frisca si obtinem o compozitie omogena. Se adauga piersicile cubulete si amestecam. Intr-o forma , sau cratita punem o folie alimentara apoi prima foaie de blat. Se stropeste cu sirop din compot, adaugam crema apoi ultima foaie de blat si stropim cu sirop.Se introduce la rece pentru cca 3 ore. Tortul se pune pe un platou si se decoreaza cu frisca batuta si felii de piersici.
 Clatite aromate
 Ingrediente10 foi de clatiteCrema: 300 gr branza degresata, 300 gr frisca, rom, vanilie.
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Decor: zahar pudra vanilat, frisca.
 PreparareIntr-un bol amestecam branza degresata cu frisca batuta treptat, pana se incorporeaza si obtinem o compozitie omogena. La final se adauga rom si vanilie. Fiecare foie de clatia se umple cu crema de branza, se pun cate 2 bucati la portie, se pudreaza cu zahar pudra vanilat si se decoreaza cu aveline din frisca.
 Prajitura Inteligenta
 Ingrediente4 oua, 120 gr margarina, 120 gr faina, 20 ml apa, 500 ml lapte la temperatura camerei , 1 plic zahar vanilinat, 150 gr zahar , zahar farin pentru pudrat.
 PreparareMargarina se topeste intr-un vas, dupa care o lasam la racit. Albusurile le punem intr-un bol si le batem spuma cu mixerul. Intr-un alt bol mai incapator punem galbenusurile, adaugam zahar , zaharul vanilinat apa si omogenizam totul . In compozitia obtinuta adaugam margarina topita si racita si omogenizam. In compozitia obtinuta adaugam faina si amestecam pana se incorporeaza complet. Se adauga laptele caldut si mixam bine. La final se adauga in compozitie albusurile batute spuma, amestecam bine pana sunt complet inglobate. Compozitia rezultata este lichida, avand aspect de ciorba , in timpul coacerii se vor alege singure blatul si crema. Se unge o tava cu ulei si o tapetam cu faina, turnam compozitia obtinuta in tava si o introducem in cuptorul incalzit
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pentru 40 minute, la foc mic spre mediu, atentie supravegheati prajitura pentru a nu se arde. De preferat ar fi sa nu deschideti usa cuptorului in timpul coacerii. Dupa ce prajitura s-a copt o scoatem din cuptor, se lasa in tava la racit apoi se pudreaza cu zahar farin
 Tort de biscuiti cu frisca
 Ingrediente Tort de biscuiti cu frisca:
 300 g biscuiti simpli 150 g miez de nuca
 100 g ciocolata
 2-3 linguri cacao
 1 esenta de rom
 1 compot de ananas
 5 linguri zahar
 500 ml frisca lichida
 1 esenta de vanilie
 1 pachetel gelatina
 2 linguri nuca macinata pentru decor
 30 g ciocolata pentru decor
 Biscuitii si miezul de nuca se dau prin masina de tocat. Intr-un castron mai mare, puneti impreuna aceste doua ingrediente. Adaugati cacao, 3/4 din cantitatea de ananas taiat cubulete mici si cantitatea de zahar. Intr-o craticioara topiti la foc moale ciocolata. Adaugati-o peste
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ingredientele din castron. Adaugati esenta de rom. Incepeti sa amestecati compozitia, adaugand treptat zeama din compotul de ananas, pana cand compozitia se leaga. Atentie, compozitia nu trebuie sa fie foarte moale Bateti frisca amestecata cu esenta de vanilie. Inainte de a o bate, frisca trebuie sa stea la frigider cel putin o ora.
 Topiti la foc moale un pliculet de gelatina, apoi luati de pe foc si lasati-o sa se intareasca. Incorporati gelatina in frisca, folosind un mixer. Intr-o forma de tort cu peretii detasabili, asezati compozitia de biscuiti, Adaugati frisca. Umpleti cu frisca batuta golurile lasate intre crema si marginile formei de tort avand grija ca frisca sa ajunga pana la baza formei. Tortul astfel pregatit, se lasa la rece pentru cel putin o ora, sau chiar pana a doua zi. Dupa ce tortul a stat la frigider timpul recomandat, se scoate si se inlatura marginile formei de tort. Se taie cubulete mici ananasul si se presara deasupra. Cu nucile macinate se tapeteaza lateralele tortului. Razuiti cativa fulgi de ciocolata deasupra.
 Tortul de biscuiti cu frisca este gata. Veti fi cuceriti de gustul acestui tort si de aromele de nuci, ananas, rom, vanilie si multa frisca. Un deliciu!
 Placinta cu branza in aluat foietaj
 Ingrediente Placinta cu branza in aluat foietaj:
 1 pachet aluat foitaj 400 g branza proaspata de vaci nu prea sarata
 4 oua
 3 linguri zahar
 esenta de vanilie
 1 plic zahar vanilinat
 Minunata placinta cu branza pe care o cunoastem cu totii, dar care poate fi preparata in multe si multe feluri, de la o gospodina la alta! Placinta pe care o vom pregati astazi este o placinta cu branza proaspata de vaci si cu aroma delicata de vanilie. Este o placinta asa cum v-ati dorit sa mancati dintotdeauna. Simplu de preparat si la indemana oricui, este un desert perfect pentru orice moment de rasfat al zilei. Mirosul minunat raspandit de cuptor ii va strange rapid pe toti membrii familiei la masa.
 Iata cum se prepara:
 Aluatul foitaj se lasa la dezghetat, la temperatura camerei. Nu il dezgetati fortat, pentru ca nu va mai avea aceeasi consistenta. Lasati-l din timp pe un prosop uscat de bucatarie, la temperatura camerei.
 48

Page 49
						

Cand aluatul este dezghetat, el devine flexibil. Veti sti astfel cand puteti incepe pregatirea tuturor ingredientelor.
 Incepeti prin a faramita branza proaspata, ca in fotografie: Adaugati deasupra 3 dintre oua si esenta de vanilie. Puneti si cele 3 linguri de zahar, apoi amestecati pana cand toate ingredientele se vor contopi si compozitia va fi omogena. Pe masa de bucatarie unde veti rula aluatul pentru placinta, presarati o mana de faina si asezati foaia. Presarati putina faina si deasupra foii pentru a nu se lipi sucitorul si intindeti usor foaia pentru a-i mari suprafata si a o subtia. Puneti intreaga cantitate de compozitie pregatita anterior, in mijlocul foii, pe toata lungimea acesteia. Apoi incepeti si acoperiti din aceasta compozitie intreaga suprafata a foii. Impaturiti placinta, prinzand foaia de una dintre margini si suprapunand-o pana la jumatate, apoi prindeti cealalta jumatate si aduceti-o peste partea deja rulata, ca in imagini. Incingeti cuptorul. Pregatiti o tava de placinta (eu am folosit o tava rotunda) si acoperiti-o cu hartie pergament. Daca nu aveti hartie speciala pentru copt in bucatarie, nu este nicio problema. Ungeti tava cu putin unt sau cu putin ulei. Asezati aluatul in tava, in functie de forma tavei pe care ati ales-o si intepati de cateva ori cu furculita, din loc in loc, toata suprafata placintei. Cand placinta este gata asezata si pregatita sa intre in cuptor, bateti un ou si ungeti toata suprafata aluatului. Astfel, cand placinta va fi gata, va avea un aspect placut, colorat si lucios. Faceti acest lucru cu atentie, pentru ca oul scurs in tava se va arde de la caldura cuptorului si veti sesiza un usor miros de ars. Dar nu va fi nicio problema, fiindca acest lucru nu va afecta gustul minunat al placintei cu branza.
 Introduceti la cuptor si lasati-o sa se coaca in voie, la foc mediu, timp de aproximativ 30-40 de minute. Insa verificati din cand in cand cuptorul si in momentul in care incepeti sa simtiti mirosul imbietor de placinta, o mai puteti lasa timp de 5 minute si apoi este gata de servit. Fierbinte sau lasata putin sa se raceasca, presarata cu putin zahar vanilinat pentru cei care doresc un preparat mai dulce, placinta cu branza in aluat foitaj este gata sa va incante cu savoarea ei.
 Prajitura Bounty Bars
 Blat:- 125 g. unt- 100 g. zahar brun- 3 oua
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- 200 g. faina- 2 linguri cacao- 3 linguri lapte- 1 lingurita plina praf de copt
 Crema de cocos:- 300 ml. lapte- 3 linguri rase de gris- 100 g. unt- 100 g. zahar- 100 g. nuca de cocos!!! Daca sinteti mari amatori de crema (noi da ) dublati cantitatile de la crema de cocos. Veti obtine o prajitura si mai savuroasa
 Insiropat (optional):- lapte caramel sau lichior de cocos
 Glazura:- 200 g. ciocolata de lapte- 50 g. unt sau 1 lingura ulei
 Mod de preparare:Blatul: Se freaca untul cu zaharul (compozitia trebuie sa fie spumoasa). Se adauga ouale, unul cate unul, mixand bine dupa fiecare. Se adauga laptele. Se amesteca faina cu cacaua si praful de copt, si se cern printr-o sita. Se incorporeaza in crema de unt.Se toarna compozitia intr-o tava tapetata cu hartie de copt ( de cca. 30 cm. lungime si 20 cm. latime) si se introduce in cuptorul in prealabil incalzit. Se lasa cca. 18-20 de minute la 180 grade C. Se lasa apoi blatul la racit.
 Siropul: Se prepara un lapte caramel si se insiropeaza blatul (se caramelizeaza 2 linguri de zahar, nu tare, pentru ca devine amar, si se stinge cu cca. 100 ml. lapte rece. Se lasa pe foc pana cand zaharul se topeste, dupa care se insiropeaza blatul). Daca folositi lichior, devine si mai simplu
 Crema: Laptele, untul, zaharul si grisul se pun pe foc pana se ingroasa. Se adauga nuca de cocos si se amesteca totul foarte bine. Se mai tine pe foc cca. 2-3 minute si se toarna fierbinte peste blatul racit (se niveleaza crema)
 Glazura: Se rupe ciocolata in bucati si se topeste impreuna cu uleiul sau untul moale, tinut la temperatura camerei, la bain-marie sau la microunde. Se toarna glazura deasupra cremei de cocos.Se lasa prajitura la frigider pentru cca.1 ora, dupa care se feliaza (cu un cutit incalzit) si se
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serveste.…cu maaaare pofta, veti vedea
 Prajitura de ciocolata cu bilute de branza si cocos
 Ingrediente pentru o forma rotunda de tort cu diam. de 26 cm:Bilute de branza si cocos:- 250 g. branza dulce- 50 g. nuca de cocos rasa- 50 g. zahar- 2 galbenusuri- 2 linguri de amidon (rase) sau 1 lingura faina Blat de ciocolata:- 4 oua- 60 g. zahar- 50 g. ciocolata topita- 2 linguri faina- 2 linguri amidon- 3 linguri cacao (rase)- un praf de sare- jumatate de lingurita praf de copt Glazura:- 100 ml. lapte- 50 g. zahar- 50 g. unt- 100 g. ciocolata 
 Mod de preparare:Bilute de cocos:Se amesteca toate ingredientele. Se modeleaza cu mainile umezite bilute de marimea unei nuci.Se aseaza intr-o tava tapetata cu hartie de copt si unsa cu unt:
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Aluat:Se despart ouale; se bat spuma albusurile cu praful de sare si zaharul. Se adauga galbenusurile, unul cate unul, amestecand usor dupa fiecare. Se incorporeaza ciocolata topita si-apoi faina, amidonul, praful de copt si cacaua. Se toarna compozitia rezultata deasupra bilelor de branza.Eu n-am stiut cu exactitate dimensiunea tavii, asa ca m-am trezit ca nu am destul blat pentru a acoperi frumos bilutele de branza , deci aveti nevoie de o forma rotunda, cu diam. de 26 cm, nu mai mare… Se da prajitura la cuptor, la foc mediu: 180 grade, pentru cca. 20-25 de minute: Se prepara glazura:Se pun intr-un ibric toate ingredientele si se fierb la foc mic cateva minute (2-3 minute), pana se ingroasa putin; se adauga apoi ciocolata rupta in bucatele si se tine totul pe foc pana cand se topeste ciocolata. Se da deoparte si se lasa sa se racoreasca bine, dupa care se toarna deasupra prajiturii caldute.Se taie doar cand e rece.
 Prajitura cu nuca de cocos, ciocolata si nes
 Ingrediente:
 Pentru blat:- 4 albusuri- 300 g. zahar- 250 g. nuca de cocos
 Pentru stratul de ciocolata:- 2 linguri cacao- 2 linguri zahar- 1 lingura nes- 100 g. ciocolata cu lapte/amaruie- 2-3 linguri lapte sau frisca lichida
 Pentru crema:- 500 ml. frisca lichida (cu 38 % grasime)- 1 plic praf de budinca instant de vanilie, Creme-Ole (ce nu necesita fierbere)- 2, 3 linguri zahar
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Pentru decor:- ciocolata rasa
 Mod de preparare:Batem albusurile spuma impreuna cu zaharul pana rezulta o spuma tare si lucioasa.Se pune nuca de cocos si se amesteca cu o paleta.Punem compozitia la copt,la 160 grade, pana se aureste deasupra, nu mai mult!!!Lasam la racit, fara sa scoatem hartia de copt, fiindca blatul e foarte casant! …dupa ce se raceste, il rasturnam pe platoul de servit si scoatem cu mare grija hartia; incepem asamblarea prajiturii apoi.
 Pentru stratul de ciocolata, punem toate ingredientele intr-un vas pe bain-marie pana se omogenizeaza dupa care se pune imediat peste blatul racit.
 Pentru crema de vanilie punem impreuna smantana cu praful si zaharul si mixam.Crema rezultata se pune peste stratul de cioco.Se rade deasupra ciocolata si gata! Se pune la frigider cateva ore apoi se taie dupa preferinta.
 Kinder Pingui
 Foi:- 10 oua- 200 grame zahar- 2 pachetele de zahar vanilat- 5 linguri pline cu gris instant pentru bebelusi sau 5 linguri de pesmet alb fin- 5 linguri pline de faina- 5 linguri pline de cacao amara- 5 linguri de miere (de salcam)- 1,5 pac. de praf de copt- 1 praf de sare
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- 50 ml lapte- 270 ml ulei
 Crema:- 700 mililitri frisca lichida sau smantana dulce- 1 pachetel de gelatina instant sau 2 pachetele de intaritor de frisca- 3 linguri de lapte (eu am folosit lapte condensat)- 2 lingura de miere- 1/2 de lingura de esenta de vanilie sau 2 plicuri de zahar vanilat Dr. Oetker ori 1 fiola de esenta butter-vanille
 Glazura 1 (peste crema)- 120 grame ciocolata de menaj- 70 de grame de unt- 1 lingura de apa- 2 linguri de ulei
 Glazura 2 (pentru finisarea prajiturii)- 220 de grame de ciocolata de menaj- 100 grame de unt- 3 linguri de ulei- 1 lingura de apa- 1 lingura zahar praf
 Mod de preparare:Pentru blat se separa ouale, bateti cele 10 galbenusuri cu zaharul si cu zaharul vanilat cateva minute pe viteza cea mai mare pana amestecul e o crema densa. Adaugati faina, praful de copt, cacao si grisul (in cazul meu pesmetul). Mixati usor… adaugati laptele si uleiul, adaugati mierea. Amestecati usor cu cele 10 albusuri batute ca zapada (spuma tare) cu praful de sare.Compozitia finala este destul de lichida.Se coc doua foi pe hartie de copt, in cuptorul cu ventilatie la 165 grade pt. 12-13 minute sau la cel normal la 175 grade. Le lasati sa se raceasca fara a indeparta hartia.
 Intre timp se prepara glazura 1, din toate ingredientele care se amesteca pe foc, topindu-le, fara a fierbe. Se da de o parte sa se racoreasca.
 Se mixeaza frisca pe viteza mare pana sta bat. Se adauga gelatina sau 2 pachetele de intaritor de frisca. Se adauga laptele (se poate folosi si lapte condensat)…mierea, esenta si se mixeaza din nou bine.
 Intre timp foile s-au racorit, asa ca trecem la asamblarea prajiturii:- pe una din foi se pune jumatate din crema, netezind foarte bine, ajutandu-ne, la nevoie, de un cutit umed cu lama lunga.- peste crema se pune glazura preparata, pastrata la temperatura camerei, apoi se da prajitura la congelator cateva minute, doar cat sa se intareasca glazura.
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Intre timp se prepara glazura 2…identic ca si prima, din toate ingredientele specificate.
 Se scoate prajitura cu glazura intarita din congelator si deasupra se pune, lingura cu lingura, restul de crema, niveland foarte bine suprafata.Peste crema se rastoarna a doua foaie, cu hartia in sus, apasam usor pe toata suprafat hartiei ca sa adere foaia la crema, apoi indepartam hartia.Suprafata prajiturii se glaseaza cu glazura 2 si se da din nou la congelator pana la intarirea acesteia.Se taie cu un cutit inmuiat mereu in apa fierbinte.
 Prajitura Rigo Jancsi
 Ingrediente:
 Pentru blat:- 6 oua- 6 linguri cu zahar- 6 linguri cu apa rece- 3 linguri cu cacao- 4 linguri faina cu agent de crestere sau 4 linguri faina simpla + 5 g. praf de copt
 Pentru crema:- 500 ml. smantana dulce pentru frisca (Dorna sau Hulala)- 400 g. ciocolata cu lapte/amaruie- 2 lingurite ness cafe
 Pentru glazura:- 200 g. ciocolata cu lapte, topita (sau ungem partea de sus cu gem si presaram cacao)
 Mod de preparare:Se pregateste prima data crema, deoarece va trebui sa o lasam la frigider cca. 3, 4 ore Se pune, asadar, intr-un vas la bain-marie smantana pentru frisca, si in momentul in care incepe
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sa fiarba se pune ciocolata rupta bucatele si nessul. Se lasa pana cand ciocolata este perfect topita (amestecati in tot timpul asta). Dupa ce s-a racit punem crema in frigider pentru 3 ore.
 In continuare ne ocupam de blat Se bat ouale spuma impreuna cu zaharul cca. 10 minute; se adauga apa, cate o lingura, pe rand.In final adaugam cacaua si faina.Dupa ce punem faina si cacaua amestecam usor cu o lingura de lemn.Punem compozitia intr-o tava unsa si tapetata (23/30 cm). Prajitura se coace la 180 grade C (foc potrivit) pentru aproximativ 35-40 de minute (faceti testul cu scobitoarea )Dupa ce s-a copt, o lasam sa se raceasca, apoi o taiem in 2.Se stropesc (nu se insiropeaza prea tare) foile cu brandy, rom sau sirop (eu am pus sirop de zahar ars)Dupa ce au trecut cele 3, chiar 4 ore, scoatem crema din frigider si o batem spuma.Punem crema intre foi, iar deasupra punem glazura (ciocolata topita cu putin lapte si unt sau doar ciocolata simpla, topita) si gata!
 Prajitura se taie bucati de dimensiunea dorita cu un cutit trecut prin apa fierbinte!
 Prajitura usoara cu iaurt, frisca si cirese
 ngrediente:
 Pentru blat:- 8 oua- 120 g. zahar- 80 g. faina- 20 g. amidon- 30 g. cacao
 Pentru crema:
 - 6 foi gelatina sau 1 pliculet gelatina granule (10 g.)
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- 400 g. iaurt- 150 g. zahar- 1 borcan compot de cirese (580 ml.)- 300 ml. frisca lichida- zahar pudra, pentru ornat
 Mod de preparare:Incingeti cuptorul la 200 grade C. Separati ouale; amestecati galbenusurile cu zaharul. Bateti spuma albusurile cu un praf de sare, apoi adaugati-le galbenusurilor.Adaugati faina, amidon, cacao, toate in prealabil cernute. Amestecati totul cu o spatula (nu cu mixerul)
 Turnati compozitia intr-o tava intinsa (cea din dotarea aragazului e super ), unsa si pudrata cu faina sau tapetata cu hartie de copt:
 Coaceti 10-12 minute; rasturnati apoi blatul pe un prosop de bucatarie pudrat cu zahar sau pe o hartie de copt. Indepartati cu grija hartia de pe blat (poate va ajuta asta) si taiati-l pe jumatate: Desfaceti borcanul cu cirese (daca au samburi, nu uitati sa-i scoateti Asezati o jumatate de blat intr-o forma tapetata cu folie transparenta (pentru ca folia sa adere bine, stropiti forma cu apa). Insiropati blatul cu siropul preferat: nmuiati foile de gelatina in apa rece (cat sa se sclade bine)Scurgeti borcanul cu compot si incalziti sucul. Topiti gelatina in suc (aveti grija, amestecul nu trebuie sa fiarba). Lasati sa se raceasca. Adaugati ciresele.
 Amestecati iaurtul cu zaharul; turnati deasupra compozitia cu cirese si amestecati usor.Bateti frisca si incorporati-o amestecului rezultat. Lasati la frigider pentru cca. 30 de minute.
 Intindeti apoi crema pe jumatatea de blat insiropata; puneti deasupra cea de-a doua jumatate de blat, si ea insiropata Lasati la frigider peste noapte; crema este destul de lichida, dar dupa o noapte la frigider devine incredibil de pufoasa Taiati marginile astfel incat bucatile din mijloc (cele de prezentare) sa fie drepte.Taiati-o in aproximativ 12-14 bucati: Serviti-o simpla sau pudrata cu zahar pudra.
 Fursec cu nuca si marmelada
 Ingrediente1 pachet de unt , 2 galbenusuri, 2 linguri de smantana,  180 gr zahar pudra, o jumatate de lingurita de bicarbonat de sodiu , un praf sare, 5 ml otet, faina cat cuprinde. Decor: marmelada de caise, nuca
 Mod de preparare1. Untul se omogenizeaza cu zaharul pana devine spuma.
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2. Adaugam galbenusurile, sarea, smantana,  bicarbonatul de sodiu stins in otet si amestecam bine.
 3. Se adauga faina cat cuprinde, astfel incat sa obtinem un aluat potrivit ca si consistenta.
 4.  Se pune aluatul la rece pentru minim 30 min.
 5. Cu ajutorul fainii si o merdenea intindem aluatul si cu ajutorul unei forme “bradulet” formam fursecurile.
 6. Se ia fiecare bradulet  cu grija si se pune intr-o tava tapetata cu hartie de copt.
 7. Fiecare fursec se unge  usor cu marmelada de caise  apoi se presara nuca macinata.
 8. Se coc la foc potrivit. Cand sunt gata , adica aurii pe margine se scot din cuptor si se lasa sa se raceasca.
 Prajitura cu mure si crema de lamaie
 Blat:- 6 oua- 5 linguri rom- 180 g. zahar- 280 g. faina - 20 g. de cacao- 2 pliculete de zahar vanilat- 2 lingurite praf de copt
 Umplutura:- 10 g. gelatina- 500 g. mure- 750 g. branza de vaci- 5 linguri miere- 2 pliculete de zahar vanilat- sucul si coaja de la 2 lamai- 400 ml. frisca- 1 plic Tort Gelee- 250 ml. suc de visine
 Se tapeteaza cu hartie o tava. Cuptorul se incinge la 190 grade C.Se bat ouale cu rom, zahar, zahar vanilat 8 minute:Se cerne deasupra faina amestecata cu praful de copt si cacaoa. Aluatul se aseaza in tava si se coace 17-20 minute.
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Se rastoarna si se desprinde hartia. Se lasa sa se raceasca. Se inmoaie gelatina. Se amesteca branza de vaci cu miere, zahar vanilat, suc si coaja de lamaie. Se dizolva gelatina si se toarna apoi in fir subtire in crema.Cand crema incepe sa se intareasca, se inglobeaza frisca batuta. Finisare:
 Se aseaza in jurul blatului un cadru metalic sau de carton.
 Crema se repartizeaza pe blat, in cadru. Se aseaza deasupra fructele curatate. Eu n-am avut destule mure si am pus si afine… Se amesteca praful de Tort Gelee impreuna cu 5 linguri de suc de visine. Se da in fiert restul de suc si se adauga compozitia pentru Tort Gelee; se lasa sa sea in fiert, amestecand. Glazura se aseaza cu lingura peste fructe, cu atentie. Se da prajitura la rece timp de minim 2 ore.
 Prajitura cu rom si visine
 Ingrediente pentru 16 bucati
 Blat:- 4 oua- 120 g. zahar- 130 g. faina- 30 g. cacao- 2 lingurite praf de copt
 Umplutura:- 500 g. visine din compot, fara samburi- 10 g. gelatina- 4 galbenusuri- 100 g. zahar- 125 ml. rom- 400 ml. frisca- 100 g. ciocolata rasa
 Cuptorul se incinge la 190 grade C.Se bat ouale cu zahar si 4 linguri de apa fierbinte 8-10 minute.Se omogenizeaza faina amestecata cu praf de copt si cacao; se toarna intr-o tava tapetata cu hartie de copt, se niveleaza si se coace 17 minute. Se rastoarna apoi si se desprinde hartia; se lasa sa se raceasca blatul.
 Galbenusurile se bat in bain-marie cu zahar si rom. Se inglobeaza gelatina dizolvata si se da la rece vreo 20 de minute. Cand incepe sa se intareasca, se inglobeaza frisca batuta si ciocolata rasa. Daca compozitia s-a intarit prea mult si face niste cocoloase gelatinoase nu prea apetisante …bagati in ea mixerul si isi revine. Se aseaza in jurul blatului un cadru metalic…(daca aveti o forma patrata, cum am eu, cu pereti detasabili, nu mai e nevoie de nici un cadru) …si se repartizeaza crema. Se niveleaza si se aseaza visine. Se da la rece pentru minim 2 ore, dupa care se indeparteaza cu grija cadrul……daca doriti, puteti insiropa putin blatul.
 Prajitura Rudy
 Ingrediente:
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Aluat:- 400 g. faina- 250 g. unt/margarina- 150 g. zahar- 1 galbenus- 1 pachetel praf de copt- 2 linguri cacao
 Crema:- 750 g. branza vaci dulce ( sa nu fie apoasa)- 3 oua- 3 pliculete zahar vanilat- 250 g. zahar
 Mod de preparare:Se prepara aluatul: se cerne faina, praful de copt si cacaua; se amesteca totul cu unt, zahar si galbenus pana se obtine un aluat maleabil care va fi impartit in doi “bulgari”
 Se pun 8-10 minute la congelator, timp in care ne ocupam de crema: se bat albusurile spuma, apoi se amesteca cu galbenusurile, zaharul si branza.Se unge tava cu unt sau se tapeteaza cu hartie de copt; se da pe razatoarea mare prima bila de aluat (nu-l apasati in tava ci doar aveti grija sa fie imprastiat uniform pe tot fundul tavii.
 Se intinde crema de branza peste aluatul ras ( sa fie intinsa uniform)Se rade si al doilea “bolovan” deasupra. si se introduce la cuptor, la foc potrivit, pentru cca. 35-40 de minute. Dupa ce s-a racit, se taie in bucatele si se poate pudra cu zahar pudra…eu am lasat-o simpla, ca de obicei.
 Romburi cu nuci si cafea
 Ingrediente pentru cca. 16 bucati:
 Pentru aluat:- 300 g. faina
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- 1 pliculet praf de copt- 300 g. zahar- 1 pliculet zahar vanilinat- 1 lingurita scortisoara- 4 oua- 200 g. unt- 200 ml. cafea tare- 200 g. nuci macinate- 100 g. ciocolata de lapte/amaruie
 Pentru ornat:- 1 portie martipan- 100 g. ciocolata alba
 Mod de preparare:Faina se amesteca impreuna cu praful de copt si se toarna printr-o sita in castron.Untul moale (tinut cateva ore la temperatura camerei) se bate spuma cu zaharul tos si cel vanilinat, cu praful de scortisoara, ouale si cafeaua rece. Se adauga nucile macinate si ciocolata rasa si se amesteca totul cu mixerul 2 minute la viteza maxima. Se incinge cuptorul la 180 grade C.Aluatul se aseaza intr-o tava tapetata cu hartie de copt si se coace timp de cca. 25 minute. Prajitura se taie in forma de romburi. Se topeste ciocolata alba, se toarna intr-o punga si se taie un colt. Se orneaza romburile cu dungi subtiri de ciocolata.
 Tortulete cu mandarine si chefir
 Ingrediente pentru cca. 24 bucati:
 Pentru aluat:- 125 g. unt sau margarina- 100 g. zahar
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- 4 oua- 200 g. faina- 1 pliculet praf de copt- 5 lingurite praf de cacao- 1 lingurita rom
 Pentru crema:- 2 conserve mandarine (de 312 g. fiecare)- 500 ml. kefir- 100 g. zahar- 10 foi gelatina alba (aprox. 15 g. gelatina granule, adica 1 pliculet si jumatate)- 200 ml. frisca
 Mod de preparare:Ingrediente aluat: Untul sau margarina se bat intr-un castron, cu mixerul sau telul, impreuna cu zaharul.
 Se inglobeaza apoi ouale, unul cate unul; se amesteca faina cu praful de copt si cacao.
 Toate ingredientele se framanta pana ce se obtine un aluat omogen. Se adauga apoi romul. Cuptorul se incinge la 180 grade C.
 Se asterne hartie cerata intr-o tava si se repartizeaza aluatul. Se niveleaza cu o spatula si se coace timp de cca 25 de minute apoi se scoate din cuptor si se lasa sa se racoreasca. Conservele de mandarine se lasa sa se scurga si se pastreaza sucul.
 Kefirul, zaharul (eu am pus 200 g) si 3 linguri de suc de mandarine se amesteca.
 Gelatina foi se inmoaie in apa rece din belsug. Se scurge apoi si se pune intr-o craticioara sa se dizolve la foc mic, amestecand continuu. Nu se lasa sa dea in fiert, caci isi pierde proprietatile de inchegare (eu o “topesc” tot timpul la microunde, dureaza doar cateva secunde) Se amesteca in compozitia de kefir. Se bate frisca si se inglobeaza impreuna cu feliile de mandarina in crema de kefir. Aceasta compozitie se repartizeaza peste blat, pe care eu l-am intepat din loc in loc cu un betigas si l-am insiropat cu suc de mandarine. Totrul se da apoi la frigider cca. 5-6 ore.Eu l-am lasat o noapte intreaga, cum fac cu toate torturile a caror crema contine gelatina. Tortuletele se garnisesc cu felii de mandarine si izmusoara.
 Prajitura cu Nuci Caramelizate
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Timp de preparare: 1h30’
 Cantitate: 10-12 portii
 Ingrediente:
 Nucile caramelizate:350 g nuca4-5 linguri zahar
 Blatul:
 8 albusuri ou16 linguri zahar tos4 plicuri zahar vanilat1 praf de sare1-2 lingurita de romSucul de la ½ lamaie
 Crema:300 g unt gras8 galbenusuri ou8 linguri zahar200 ml lapte rece2 plicuri zahar vanilat1 fiola esenta vanilie (sau migdale)
 Mod de preparare:
 Nucile caramelizate:Se prajesc nucile in cuptor 2-3 minute. Se zdrobesc cu sucitorul cand sunt reci. Se face un caramel din 4-5 linguri zahar, se adauga 100 g nuci  prajite si se mesteca rapid. Se intind nucile caramelizate pe o folie de aluminiu. Cand sunt reci, se piseaza.
 Blatul:Se bat albusurile spuma cu sarea, romul, zaharul si sucul de lamaie. Se adauga  250 g nuci prajite si pisate. Se coace blatul in tava de cuptor, pe hartie de copt, pentru 25-30 minute. Cand se raceste, se taie in 3 parti egale, dupa ce se dezlipeste de pe hartia de copt.
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Crema:Se freaca galbenusurile  cu zaharul, apoi se adauga laptele rece si se amesteca. Se mesteca pe foc, pana se ingroasa. Cand se raceste, se adauga zaharul vanilat. Se freaca untul. Se adauga lingura cu lingura din crema rece in unt, pana se incorporeaza. Se adauga esenta de vanilie.
 Se asambleaza prajitura alternand straturile de blat cu cele de crema. Ultumul strat este de crema, deasupra caruia se presara nucile caramelizate.
 Se taie a doua zi (Noi nu am avut rabdare si am taiat-o dupa 30 minute. A fost foarte buna.).
 Paste cu carne
 Ingrediente500 gr paste, 1 ceapa rosie, 1 ceapa alba, 5 catei de usturoi, 1 morcov, 500 gr carne tocata, 50 gr pasta tomate, 50 ml vin, cascaval, piper, sare, 50 ml ulei.
 PreparareIntr-o cratita punem ceapa rosie si alba taiata rondele la calit in uleiul incins, se adauga cateii de usturoi, morcovul ras si se lasa la calit. Dupa cateva minute se adauga carnea tocata, piper, sare, pasta de tomate, se amesteca si se lasa inca 5 minute sa fiarba. Se toarna vinul , se acopera cratita cu un capac si se lasa sa fiarba pana scade sosul. In timpul prepararii sosului se fierb pastele. Dupa fierbere se scurg si se trec prin jet de apa rece, apoi se lasa la scurs. Cand umplutura este gata, se rade cascavalul. Intr-un vas amestecam pastele cu umplutura , apoi le punem intr-un vas din yena, adaugam cascavalul ras deasupra si introducem vasul la cuptor. Se lasa cca 30 minute, pana se gratineaza bine.
 Salam de biscuiti
 Ingrediente
 300 gr biscuiti cu unt , 100 gr ciocolata alba , 50 gr unt, 50  gr zahar, 50 gr stafide, 50 gr pepene galben confiat , 50 gr nuca macinata,  esenta de rom, vanilie.
 Decor: nuca de cocos
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Mod de preparare  Biscuitii s e sfarama cu mana si se pun intr-un bol mai mare. Intr-un vas se pune zaharul, 50 ml apa si se pune pe foc. Se lasa sa fiarba cca  min apoi se
 adauga untul. Se amesteca, se adauga vanilia  si se lasa sa se racesca cateva momente.
 Peste biscuiti adaugam siropul format mai sus, stafidele , pepenele confiat,  rom ,   ciocolata alba topita si amestecam bine.
 Compozitia formata se pune pe folie alimentara si rulam strans.
 Ruloul format se pune pe o tava si se introduce  la frigider pentru 30 min,  se indeparteaza folia si  se tapeteaza cu nuca de cocos. Se ruleaza din nou in folie si se lasa la rece cca 2 ore.
 Se portioneaza dupa preferinta si se serveste ca desert alaturi de cafea sau ceai.
 Muschiulet de porc umplut
 Ingrediente2 muschiuleti de porc, 50 ml ulei, 200 ml apa, sare.Umplutura: 2 cepe, 2 morcovi, sare, 300 gr carne tocata, 20 gr gris, 1 legatura de patrunjel verde,piper, 50 ml ulei.
 PreparareUmplutura: intr-o tigaie punem uleiul la incins, adaugam ceapa si morcovul ras , se amesteca apoi lasam sa se caleasca cateva minute. Luam tigaia de pe foc, adaugam carnea tocata, patrunjelul tocat marunt, sare, piper si grisul. Se amesteca bine pana obtinem o compozitie omogena. Cu ajutorul unui cutit taiem fiecare muschiulet in interior pentru a-l putea umple. Dupa ce am umplut fiecare muschiulet se ung cu ulei, se presara sare si se pun intr-un vas cu ulei, apa si sare. Se introduce vasul in cuptorul incalzit si se lasa cca 30-40 minute la foc mic. Cand sunt gata se scot din vas , se portioneaza si se pun pe platou cu verdeata.
 Dovlecei umpluti cu ciuperci
 Ingrediente
 3 dovlecei proaspeti65
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Umplutura: 50 gr orez, 200 gr ciuperci, 1 ceapa mare, 50 ml ulei, 50 gr unt, 50 gr branza telemea,1 legatura de  marar, proaspat,  sare, piper
 Mod de preparare1. Dovleceii se curata de coaja si se fierb in apa cu putina sare , cca 5 min.2. Se scot din apa si se pun la scurs  in strecuratoare . Cand se racesc se scoate miezul,
 lasand spre coaja 1 cm grosime. Miezul il folosim la umplutura.
 3. Ceapa taiata marunt se caleste , 1 min, in tot uleiul. Se adauga ciupercile spalate si taiate felii. Se lasa sa fiarba la foc mic , acoperite, pana se inmoaie bine si scade lichidul pe care il lasa.
 4. Se adauga apoi orezul, bine spalat, 250 ml apa fierbinte , sare si piper dupa gust. Se fierb impreuna cca 20 min, la foc mic, acoperite, pana cand scade lichidul si orezul este fiert. Se amesteca apoi cu miezul de dovlecei tocat, marar , sare daca mai este nevoie.
 5. Se umplu dovleceii cu compozitia formata, deasupra se presara branza telemea si cateva bucatele de unt.
 6. Se introduc in cuptorul incalzit la 160 gr si se tin max 15 min. Vom obtine o mancare foarte gustoasa , de sezon
 Rulada cu migdale, pentru Craciun
 Ca sa faci aceasta rulada fina si usoara, un deseret perfect dupa masa de Craciun ai nevoie de 3 oua, 90 grame de zahar, 75 grame de faina, 25 de grame de migdale intregi (oparite si curatate de coaja apoi tinute zece minute la cuptor). Pentru umplutura ai nevoie de 300 de grame de crema mascarpone, doua linguri de lapte, 90 de grame de zahar pudra, esenta de migdale. Pentru caramel ai nevoie de 125 grame de zahar, cinci linguri de apa, cateva migdale pentru decor. Incepem prin a prepara blatul. Pregateste o tava clasica de aragaz, unsa cu putin unt si tapetata cu
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hartie de copt. Incinge cuptorul la 180°C. Separa albusurile de galbenus. Bate albusurile spuma, adauga zaharul si bate in continuare pana ce spuma devine densa si tare. Combina galbenusurile cu faina, pana rezulta o crema. In aceasta crema, in care pui si esenta de vanilie, adauga incet albusurile. Intinde aluatul in tava si uniformizeaza-l cu o spatula. Coace blatul timp de 10 minute.Rastoarna blatul pe un prosop de bucatarie umed, scoate repede foaie de copt si ruleaza, ajutandu-te de prosop. Lasa blatul sa se racoreasca.
 Intr-un vas amesteca branza, laptele, zaharul si o picatura de esenta de migdale foarte bine cu mixerul. Lasa crema la rece pentru cel putin doua ore. Montarea este evidenta: blatul se desface incet, se umple cu crema si se ruleaza. Nu intinde blatul, pentru ca se poate rupe. foloseste un cutit lung cu lama lata si te vei descuraca perfect. Adauga migdalele inainte sa formezi rulada. Imbraca rulada in crema.
 Tot ce mai trebuie sa faci sunt migdalele in carame. Pune intr-o tigaie zaharul si apa, pune pe foc si asteapta pana cand zaharul capata culoare caramel. Da deoparte de pe foc. Pune caramelul pe o hartie pergament si imprastie migdalele. Cand s-a racit rupe bucatele de caramel si migdale si decoreaza rulada.
 Fondant de ciocolataIngredientele pentru fondantul cu ciocolata sunt pentru opt portii. Ai nevoie de 125 grame de ciocolata neagra, cu minim 50 la suta cacao, 125 grame de unt (cu 65% grasime), 125 grame de zahar, trei oua, trei linguri cu varf cu faina, mirodenii (coaja de portocala si vanilie), doua linguri cu lapte.Pregateste o tava rotunda, putin inalta, unsa cu unt si tapetata cu faina. O tava cu peretii detasabili este ideala. Topeste ciocolata in lapte, la microunde sau intr-un vas, in bain-marie. Cand ciocolata s-a topit adauga untul si amesteca energic. Pune zaharul, pe rand, lingura cu lingura, si amesteca pana se topeste. Adauga mirodeniile. Separa galbenusurile de albus, adauga in compozitie, pe rand galbenusurile si apoi faina, in ploaie. Amesteca bine. Adauga albusurile, foarte bine batute spuma, la final cu un praf de sare. Rastoarna compozitia in tava si coace prajitura circa 30-40 de minute, in cuptorul bine incins la foc potrivit. Poti adauga in aceasta minune stafide (rehidratate si bine scurse), fructe confiate, bucatele de coaja de portocala din dulceata si nuci (sau alte seminte) pisate.
 Tort de nucia sa-l faci ai nevoie de opt linguri de cacao de foarte buna calitate (neagra si grasa), 10 linguri de zahar, 10 oua, 500 de grame de nuca macinata (poti sa folosesti si nuca de cocos), un baton de vanilie, patru linguri de faina, 200 de grame de ciocolata de menaj, 100 de grame de unt cu 80% grasime, plus unt pentru uns forma, 100 ml de coniac, coaja de la doua portocale (sau lamai).
 Pune intr-un vas zaharul, adauga 150 mililitri de apa, toata nuca macinata (pastreaza cateva nuci pentru decor) si toata pudra de cacao. Amesteca si fierbe totul la foc foarte mic, circa 10 minute,
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dupa ce incepe sa fiarba. Amesteca mereu. Cand trec cele 10 minute da deoprate compozitia si lasa-o sa se raceasca bine. Nu la frigidet si pe indelete in bucatarie.
 Separa albusurile de galbenusuri. Bate galbenusurile cu cei 100 de mililitri de coniac si adauga-le in compozitia fiarta si racita. Adauga semintele din batonul de vanile, coaja de portocala si faina cernuta in prealabil si amesteca incet pana ce compozitia devine uniforma.
 Bate albusurile spuma cu un praf de sare si adauga-le in compozitia cu nuca. Omogenizeaza foarte incet si rastoarna totul intr-o tava rotunda cu pereti detasabili, unsa cu unt si tapetata cu faina sau hartie de copt. Coace tortul la foc potrivit circa 30-40 de minute. Cand este gata (ferm la atingere dat totusi moale si trece testul cu scobitoarea) rastoarna-l si lasa-l sa se raceasca.
 Este ideal este sa folosesti o tava cu diametru mare astfel ca tortul (care creste doi-trei centimetri la copt) sa nu fie mai inalt de cinci-sase centimetri, pentru ca blatul nu trebuie taiat. Blatul este cremos, pufos si umed ca si cum ar fi fost insiropat. Topeste ciocolata la microunde sau in bain-marie, amesteca-o cu unt si toarna ciocolata calduta peste blat, astfel incat sa imbrace tortul. Se poate servi in doua-trei ore, timp in care sta la rece. Orneaza-l dupa ce ciocolata s-a intarit. Este delicios simplu dar merge doarte bine cu fructe din dulceata sau frisca.
 Crema de zahar arsCa sa faci adevarata crema de zahar ars ai nevoie de coaja de la doua portocale, 200 de grame de zahar, dintre care jumatate este pentru caramel, 500 de mililitri de lapte integral, trei oua intregi si patru galbenusuri.
 Amesteca cu un blender coaja de portocala cu 100 de grame de zahar pana ce rezulta o pudra. Adauga amestecul in lapte si pune totul pe foc pana ce zaharul se dizolva complet. Da deoparte si lasa sa se racoreasca.
 Mod de preaprare crema de zahar ars
 Cealata jumatate din zahar se pune intr-un vas impreuna cu trei linguri de apa. Pune pe foc. Fierbe pana ce zaharul se dizolva iar apa se evapora complet. Lasa mai departe pe foc pana ce zaharul se caramelizeaza. Imbraca cu acest zahar, cand este inca foarte fierbinte, patru recipiente. Lasa-le sa se raceasca bine.
 Pune ouale intrebi si galbenusurile intr-un vas si amesteca-le bine cu doua linguri de apa rece. Adauga peste acesta crema laptele cu zahar si coaja de portocala.Amesteca bine pana ce ouale se dizolva complet. Pune mixtura in vasele imbracate in caramel (bine racite), si aseaza-le intr-o tava adanca si inacapatoare. Umple tava cu apa calda (nu fierbinte), si da totul la cuptor, pentru 40 de minute.
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Scoate tava din cuptor si lasa vasele cu crema de zahar ars sa se raceasca incet, la temparatura camerei. Ulterior pot fi lasate la frigider pentru o ora, doua. Crema de zahar ars se poate servi direct din recipientele in care a fost coapta, sau poate fi rasturanata.
 Tort cu ciocolataCa sa-l faci ai nevoie de 250 de grame de faina, 350 de grame de zahar, 150 de grame de cacao, o lingurita cu varf de praf de copt, doua oua, 250 de mililitri de lapte, 125 de mililitri de ulei, esenta de vanilie si esenta de rom, 150 de mililitri de apa bine incalzita. Pentru toppingul de ciocolata ai nevoie de 200 de grame de ciocolata neagra si 200 de mililitri de frisca lichida.
 Ca sa coci tortul ai nevoie de doua tavi cu pereti detasabili de aceeasi dimensiune, pentru ca blaturile trebuie coapte separat. Tavile trebuie unse cu grasime si pudrate cu faina. Compozitia pentru blaturi este foarte moale, atunci cand este gata, dar coapte sunt umede si pufoase.
 Pune intr-un vas faina, pudra de cacao, mirodeniile si praful de copt. Intr-un recipient amesteca zaharul, laptele si uleiul. Amesteca bine pana ce zaharul este complet topti. Combina cele doua mixuri de ingrediente si omogenizeaza. Adauga ouale pe rand si amesteca dupa fiecare. La final pune apa. Trebuie sa fie fierbinte, dar sa poti tine degetul in apa. Compozitia este foarte moale, dar asa trebuie sa fie.Pune aluatul, egal in cele doua tavi. Coace blaturile la foc potrivit, in cuptorul bine incins pentru 30-40 de minute, pana ce devin ferme la atingere, dar pufoase. Lasa blaturile sa sa raceasca in tavile in care au fost coapte pentru 1-3 ore. Este foarte important ca tavile sa fie bine unse.
 Pregateste toppingul de ciocolata. Ciocolata topita se amesteca cu frisca lichida. Lasa la rece. Cand blaturile sunt bine racite, scoate blaturile din tavi. Pune primul blat pe platoul de servit si aseaza deasupra o parte din crema de ciocolata. Poti pune fructe uscate, razatura de nuca de cocos. Aseaza al doilea blat si imbraca tortul cu topping. Acesta trebuie sa aiba consistenta unei smantani groase. Lasa tortul la rece pana in momentul in care il servesti.
 Tortul SimnelCa sa faci tortul Simnel ai nevoie de 250 de grame de zahar pudra, 250 de grame de migdale, doua oua, esenta de migdale, pentru pasta de migdale, 175 de grame de unt, 175 de grame de zahar brun, trei oua si 175 de grame de faina, un praf de sare si un amestec de condimente (vanilie, nucsoara si scortisoara), pentru blat, 350 de grame de stafide, 50 de grame de nuca macinata mare, coaja de la jumatate de lamaie, 1-2 linguri gem de caise sau altfel de gem dulce.
 Pasta de migdale se face amestecand migdalele macinate pudra cu zaharul pudra esenta de migdale si ouale batute. Combinatia devine un aluat ca o plastelina, care trebuie framantata cateva minute, pana devine neteda si usor modelabila. Cand este gata lasa pasta la temperatura camerei, impachetata in folie de plastic, ca sa nu se usuce.Blatul este foarte simplu de facut. Incepe cu pregatirea unei forme rotunde. Trebuie unsa cu putina grasime si tapetata cu hartie. Amesteca untul si zaharul foarte bine pana ce crema devine pufoasa. Bate bine ouale, separt si adauga-le in crema de unt. Amesteca faina si condimentele, cerne totul impreuna si aduaga si faina in compozitie. La final pune amestecurile de fructe uscate, nuci si coaja de lamaie rasa.
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Pune jumatate din amestecul in tava. Din pasta de migdale taie jumatate si, cu sucitorul, folosind zahar pudra, formeaza un blat rotund de dimensiunea tavii. Aseaza blatul de pasta de migdale peste compozitie. Deasuprea pune restul de compozitie. Coace blatul in cuptorul preincălzit timp de o ora, o ora si un sfert, la foc moale.Lasa blatul sa se raceasca, apoi unge-l cu gem. Deasupra aseaza o foaie de pasta de migdale si, tot din pasta de migdale fa cei 11 apostoli sub forma de bile. Bate un ou si unge, folosind o pensula, toate decoratia de pasta de migdale. Pune tortul in cuptor, la foc foarte mare, cat mai sus, pentru doua-trei minute, pentru ca oul sa prinda culoare aramie. Aceasta operatiune merge foarte bine si folosind grill-ul cuptorului. Peste etapa aceasta se poate trece, pasta de migdale fiind foarte buna fara etapa "coacere". Pasta de migdale poate fi inlocuita cu martipan gata preparat. Prajitura trebuie sa fie plina de fructe. Foloseste orice fel de fructe uscate vrei. In timpul coptului ai grija ca blatul sa nu se usuce foarte tare. savoarea acestei prajituri este data de blatul de pasta de migdale, din care se topeste in mare parte la copt.
 Tarta de Craciun
 Unul din secrete este acela ca prajitura voluptoasa, apetisanta si perfecta pentru finalul pranzului de Craciun este in fapt o prajitura cuminte cu branza de vaci si biscuiti simpli. Al doilea secret, reusita garantata si gustul perfect. Al treilea, dar nu cei din urma cele 250 de calorii din fiecare felie. Cu o conditie, din ingrediente sa faci o prajitura pe care sa o imparti in 10 felii. Daca reusesti sa tai 12 felii, ai voie sa ceri si supliment!
 Ca sa pregatesti tarta de Craciun ai nevoie de 100 de grame de unt, 250 de grame de biscuiti simpli, crocanti, 600 de grame de crema de branza, trei linguri de rom, esenta de rom de buna calitate, doua linguri pline cu razatura fina de coaja de portocala, 100 de grame de zahar, 300 de grame de smantana, 100 de grame de ciocolata neagra si amaruie, plus 200 de grame de smantana groasa, doua linguri de zahar pudra si coaja de portocala pentru ornat.Se prepara extrem de usor. Pregateste o tava rotunda (ideala este cea cu diametrul de 18-20 de centimetri), cu peretii detasabili. Sfarama biscuitii. Pune-i intr-o punga si bate-i cu ciocanul de snitele sau cu sucitorul. Biscuitii sunt buni cand sunt bine maruntiti, dar in niciun caz facuti pudra. Pune untul la topit. Amesteca untul cu firmiturile de biscuiti si pune totul pe fundul tavi, pregatite anterior. Indeasa bine stratul de biscuiti astfel incat sa fie si uniform si compact. Daca vrei poti adauga o lingura de pudra de cacao in amestecul pentru blat. Pune blatul la frigider cel putin o ora. Amesteca crema de branza cu zaharul, folosind un mixer, pana ce acesta se topeste complet. bate
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cu mixerul la viteza mica, astfel incat amestecul sa devina spumos. Adauga smantana si continua sa bati bine, dat tot la viteza mica. Adauga romul si o lingurita de esenta de rom. Adauga si coaja de portocala rasa. Rupe ciocolata in bucatele mici si adauga-le in compozitie. O parte din ciocolata o poti rade prin razatoare. Amesteca incet si rastoarna totul peste blatul de biscuiti. In loc de rom poti incerca un lichior de portocale sau o alta aroma care sa-ti placa. Prajitura trebuie sa stea la frigider cel putin trei-patru ore. Cand este bine intarita scoate peretele lateral al si transfera cu grija prajitura pe platoul de pe care o sa o servesti. Bate zaharul pudra cu cele 200 de grame de smantana si intinde glazura peste tarta.
 Prăjitură cu ciocolată topităIngredienteulei, pentru uns85g de făină½ linguriţă praf de copt40g de cacao40g de migdale măcinate125g de unt, moale100g de zahăr brun fin2 ouă
 6 bomboane de ciocolată cu lapte
 Mod de preparare
 1. Roagă un adult să dea cuptorul la 180°C/gaz 4. Foloseşte o pensulă pentru a unge formele de brioşe cu ulei. 2. Cerne făină cu praful de copt şi cacaua într-un bol, apoi adaugă amestecând migdalele măcinate. 3. Freacă untul cu zahărul folosind o lingură de lemn sau un mixer. 4. Adaugă ouăle şi făina; amestecă totul bine. Adaugă o lingură de apă dacă amestecul este prea gros pentru a cădea de pe lingură. 5. Pune amestecul în forme cu o lingură şi nivelează-l. Împinge câte o bomboană de ciocolată în mijlocul fiecăreia – dar nu o împinge până la fundul formei. 6. Cere unui adult să pună tava în cuptor pentru 20-25 de minute. Lasă prăjiturile deoparte până când sunt suficient de reci pentru a pune mâna pe ele şi apoi întoarce-le cu grijă pe o farfurie.
 Tort decadent cu ciocolata
 Ingrediente folosite
 350 g fulgi de ciocolata 100 g ciocolata maruie 350 g unt topit 350 g zahar tos
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120 ml apa 7 oua 120 g frisca miez de nuca
 Mod de preparare
 Ciocolata amaruie se taie in patrate si se pune intr-un bol mai mare alaturi de fulgii de ciocolata. Se adauga apoi si untul topit. Se ia o craticioara in care se pune la incalzit apa alaturi de 300 g zahar tos si se lasa pe foc pana in momentul in care incepe sa fiarba. Se da apoi deoparte de pe foc si se rastoarna in bolul cu ciocolata si untul topit. Intr-un bol separat se bat bine ouale cu cele 50 g zahar tos ramase si se rastoarna si acestea peste compozitia din primul bol. Se unge cu unt si se tapeteaza cu faina o tava de tort si se toarna inauntru compozitia obtinuta. Se pune tava rotunda de tort pe o tava de prajituri si se umple cea din urma cu apa. Se lasa tortul la cuptorul preincalzit la 175 grade timp de 40-50 de minute. Dupa ce este gata, se scoate, se lasa sa se raceasca bine si apoi se da la frigider pentru cateva ore. In momentul in care se doreste sa se scoata tortul din tava, aceasta tava se introduce in apa calda pentru ca astfel tortul sa se desprinda cat mai frumos.
 Mentiuni
 Timp de preparare: 1 ora 15 minute Complexitate: medie
 Observatii
 Se orneaza cu frisca solida si se poate imbraca pe margini cu miez prajit de nuca. Din cantitatile de mai sus se obtin 12 portii tort. Se serveste alaturi de un pahar cu sampanie sau alaturi de cafea sau lapte daca se doreste ceva fara alcool.
 Tort de ciocolata Noisette
 Ingrediente Pentru blatul de tort de ciocolata: 10 oua 300g zahar
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300g unt nesarat 300g faina alba 4 lingurite praf de copt 300g ciocolata neagra, topita Pentru pralina: 150g zahar tos 150g alune de padure Pentru crema de ou cu ciocolata: 200g zahar tos 7 galbenusuri semintele de la o pastaie de vanilie 250ml lapte 300g ciocolata noisette, topita 600g unt Pentru decor: ciocolata topita sau fructe inmuiate in ciocolata
 Mod de preparare
 Preincalzeste cuptorul la 170 de grade si unge si tapeteaza cu hartie de copt baza a 2 tavi cu diametrul de 20cm.
 Mixeaza untul pentru blatul de tort impreuna cu zaharul pana cand isi dubleaza volumul si este pufos. Adauga ouale, toate deodata (batute inainte ca pentru omleta), mixeaza, apoi adauga ciocolata topita la aburi si amesteca de aceasta data cu spatula de silicon, usor.
 Imparte acest amestec in cele doua tavi si da la cuptor pentru 25-30 de minute pana cand blaturile de ciocolata trec testul cu scobitoarea.
 Pentru pralina ce va da o aroma si textura incredibila cremei noastre de galbenusuri, topeste zaharul, iar cand are culoarea frumoasa a chihlimbarului, adauga alunele de padure. Amesteca bine, cat sa le acoperi pe toate in zaharul topit, apoi toarna amestecul pe o suprafata siliconata, ca sa se intareasca. Odata ce s-a intarit, rupe-o in bucati si bag-o in blender pana obtii cristale fine.
 Pentru crema de oua de ciocolata, amesteca semintele de la pastaia de vanilie impreuna cu galbenusurile si cu zaharul si mixeaza la viteza mare pana cand isi dubleaza volumul si galbenusurile sunt aproape albe. Incalzeste laptele pana inainte sa fiarba, apoi adauga-l usor in galbenusurile mixate, amestecand continuu cu un tel. Pune acest amestec pe baie de aburi si amesteca pana cand se ingroasa. Apoi las-o departe sa se raceasca. Odata ce s-a racit adauga untul moale (la temperatura camerei), mixeaza pana la incorporare, apoi adauga ciocolata topita si mixeaza din nou. Adauga jumatate din cantitatea de pralina, restul pastreaza-l pentru decor
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daca doresti. Daca vrei o crema crocanta cu aroma intensa de alune de padure, poti adauga toata pralina. Pentru a asambla tortul Noisette:
 Taie fiecare blat de tort in doua, si foloseste un inel pentru a-l aranja, si imparte crema in 4 parti egale. Aseaza primul blat pentru baza, apoi crema de ciocolata, apoi inca un blat si crema si tot asa pana la ultimul blat. Poti sa adaugi niste fructe daca doresti, afinele, capsunile si zmeura se potrivesc de minute. Dar nu trebuie sa exagerezi, daca adaugi fructe peste crema adaugata pe al doilea blat va fi suficient.
 Da tortul la frigider, cu inel cu tot pentru 20 de minute, ca sa se aseze, dupa care poti sa-i scoti inelul.
 Apoi cu ultima parte de crema care ti-a ramas, imbraca tortul, insistand pe laterale. Topeste ciocolata si imbraca partea de sus a tortului, inmoaie si cateva fructe in ciocolatatopita si lasa-le sa se intareasca, acestea poti sa le asezi deasupra. Mod de servire
 Tortul de ciocolata Noisette este delicios, foarte consistent si aromat, iar cantitatile din aceasta reteta sunt pentru un tort de 15 persoane, deoarece feliile nu trebuiesc taiate foarte groase.
 Tort simplu cu blat de cocos si crema cu portocale
 Ingrediente BLAT 6 albusuri 1 galbenus 10 linguri zahar 8 linguri faina(rase) 1 praf de copt 2 linguri nuca de cocos esenta de vanilie
 CREMA 5 galbenusuri 700 ml lapte 2 linguri amidon 1 plic gelatina 5 linguri smantana 150 g zahar zahar vanilat zeama de la 2 portocale
 Mod de preparare
 Pentru tort simplu cu blat de cocos si crema cu portocale albusurile le batem spuma cu un praf de sare, adaugam zaharul si mixam bine, incorporam galbenusul amestecand cu o lingura de lemn sau silicon, faina amestecata cu praful de copt o cernem peste albusuri, adaugam nuca de cocos si esenta si amestecam usor.
 Tapetam o tava cu hartie de copt, adaugam compozitia si dam tava la cuptorul incalzit pana trece testul cu scobitoarea la foc mic, lasam sa se raceasca bine, dupa care il taiem in 2.
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CREMA-galbenusurile le amestecam cu zaharul si faina, adaugam laptele, amestecam bine sa nu faca cocoloase, punem oala pe foc la foc mediu si lasam sa fiarba pana se ingroasa. Lasam crema de tort sa se raceasca dupa care adaugam gelatina hidratata in 3 linguri de apa rece si dizolvata pe baie de aburi, smantana, zeama de portocale, zaharul vanilat si amestecam. Dam oala la frigider pana incepe sa se intareasca.
 Asezam prima foaie, insiropam (eu am insiropat cu sirop de menta de asta are culoarea verde) adaugam trei sferturi din compozitie si dam la frigider cca 10 min,adaugam a -2 foaie si restul de crema si dam tortul simplu cu blat de cocos si crema cu portocale la frigider cca 2 ore
 Tort cu trei feluri de mousse
 Ingrediente Ingrediente pentru baza tortului cu 3 feluri de mousse: 112g faina 45 g cacao amara 226g zahar 1 jumatate de lingurita de bicarbonat de sodiu 1 lingurita de praf de copt 1 varf de sare 2 oua 85g unt jumatate de cana de lapte un sfert de cana de cafea proaspat facuta 1 jumatate de lingurita extract de vanilie capacele din hartie de copt Ingrediente pentru cele trei feluri de mousse 3 cani de frisca lichida 6 galbenusuri 113g miere (se poate amesteca cu coaja de portocala rasa) o lingurita extract de vanilie 200g ciocolata cu lapte 200g ciocolata amara 200g ciocolata alba
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Mod de preparare
 Reteta de tort cu trei feluri de mousse este de inspiratie americana. Nu este deloc greu de realizat, dar e nevoie de putina rabdare pentru o prezentare spectaculoasa. Blatul tortului cu mousse:
 Cuptorul se incalzeste la 200 grade celsius. Pe o tava se aliniaza capacelele din hartia pentru copt, unse si pe o parte si pe cealalta cu unt. Se amesteca toate ingredientele uscate (faina, agentii de crestere, cacoa si sarea). In mijloc se face un cuib, unde se adauga laptele, unutul topit, cafeaua, extractul de vanilie si ouale. Se framanta bine. Dupa ce e gata aluatul pentru blatul de tort, se toarna cu grija in capacelele din hartia pentru copt. Daca sunteti in criza de timp sau nu aveti rabdarea necesara, puteti folosi formele pentru briose. In functie de cuptor, se lasa la copt intre 22-26 de minute, dupa care se lasa la racit. Cele trei feluri de mousse
 Se bate frisca lichida, pana se intareste, dupa care se pune in frigider. Se mixeaza galbenusurile pana devin pufoase. Mierea se pune in apa fierbinte, ca sa fie mai usor de integrat, dupa care se adauga la galbenusuri, si se mixeaza la viteza medie. Progresiv cresteti viteza la care mixati, pana amestecul devine pufos si este rece complet.
 Compozitia astfel obtinuta se imparte in 3 parti egale, in 3 boluri diferite.
 Topiti la bain marie ciocolata alba. Odata ce e complet topita - cu mare grija sa nu fie prea incalzita - adaugati-o intr-unul din bolurile cu o treime din amestecul de galbenus si miere. Lucrati cat de repede deoarece amestecul se va ingrosa. Adaugati o treime din frisca batuta si amestecati pana se omogenizeaza bine. Adaugati la frigider. Repetati procedeul pentru celelalte tipuri de ciocolata, pentru a face mousse-ul de ciocolata cu lapte si mousse-ul de ciocolata neagra. Cum se serveste tortul cu trei feluri de mousse Scoateti fiecare blat de tort din capacelul de hartie. Asezati-l pe o farfurie, si din hartie pentru copt realizati un cilindru, care sa imbrace blatul. Cu ajutorul unui posh, puneti pe fiecare bucata de blat de tort mousse-ul din ciocolata alba. Scuturati fiecare farfurie putin pentru ca spuma sa se aseze uniform, sau intindeti-o cu o spatula pentru glazuri. Daca observati ca incepe sa se lase pana terminati de lucrat cu fiecare tortulet in parte, puneti inapoi la frigider.
 Repetati procedeul pentru fiecare mousse in parte. Dupa ce terminati de "asamblat" tortul cu trei feluri de mousse, punet-l la frigider pentru 3 ore, lansand coifurile de hartie. Asa va veti asigura ca isi pastreaza forma. Mod de servire Se poate decora cu fructe de sezon. Pofta buna!
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Tort de portocale cu crema
 IngredientePentru blat:6 oua, 150g zahar,130g faina, zeama de la 1/2 lamaie, 1 lingurita coaja de portocala rasa, 1 varf de cutit de sarePentru crema:250g zahar, 6 galbenusuri, apa cat volumul galbenusurilor, 200g unt,1 portocala, zeama de la 1/2 lamaie,vanilieMod de preparare
 Sarbatorile de iarna au o semnificatie deosebita in viata mea si de acestea se leaga cele mai semnificativele amintiri. Imi amintesc cu drag de toate dulciurile facute de mama cu ocazia sarbatorilor de iarna si mai ales de tortul copilariei mele, tortul de portocale. Acum, retraiesc bucuria sarbatorilor alaturi de fiica mea si incerc sa-i insuflu semnificatia sarbatorilor si magia acestor evenimente. De asemenea, reteta copilariei mele a devenit si reteta copilariei ei. Sa vedem cum se prepara acest minunat tort.
 Prepararea blatului:
 Zaharul, ouale intregi si sarea se bat in baie de aburi pana ce compozitia devine spumoasa si se umfla. Se rodoca de pe foc si se bate in continuare pana ce se raceste. Se adauga, amestecandu-se usor, albusul, faina, coaja de portocala si zeama de lamaie. Trebuie foarte multa grija sa nu se lase compozitia. Se coace la foc potrivit in forma unsa cu unt si tapetata cu faina.
 Prepararea cremei:
 Se freaca spuma zaharul cu galbenusurile, se adauga putin cate putin apa si vanilie taiata fin. Se fierbe in baie de aburi, la foc slab, amestecand continuu sa nu se prinda. Se ridica de pe foc si se mai amesteca din cand in cand, pana se raceste. Se adauga zeama de lamaie, zeama si coaja de portocala. Separat se freaca spuma untul, apoi se amesteca cu crema de mai sus pusa putin cate putin si amestecata bine, pana se omogenizeaza complet.
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Blatul se taie in trei foi, care se ung cu crema de mai sus. Se orneaza cu frisca si portocale/fructe.Mod de servire
 Tortul de portocale cu crema e mai gustos daca doua foi se unesc cu gem de portocale si se glaseaza cu serbet de portocale.
 Tort dalmatian cu ness
 IngredientePentru blat7 oua7 linguri zahar6 linguri faina2 linguri cacao neagra1 praf de sare
 Pentru crema250 ml frisca lichida250 ml iaurt mai gras3 pliculete gelatina4 lingurite ness4 oua300 g zahar
 Pentru însiropat500 ml cafea1 fiola esenta de rom
 Pentru decor250 ml frisca lichida50 g bombonele decorative50 ciocolataMod de preparare
 Cum prepari
 1. Mai intai am pregatit blatul de tort. Am batut albusurile spuma tare cu un praf de sare, am adaugat galbenusurile pe rand, cacaua si al final am incorporat usor faina, amestecand de jos in sus. Am imbracat o forma de tort cu hartie de copt, am pus compozitia, am nivelat si am introdus-o la cuptor pentru 20-30 de minute.
 2. Am scos blatul din cuptor, l-am lasat sa se raceasca, dupa care am desprins hartia de copt. Am pus gelatina la inmuiat in 150 ml de apa. Am facut 500 ml de cafea un pic mai dulce, am amestecat-o cu esenta de rom si am lasat-o sa se raceasca.
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3. Pentru crema, am batut ouale cu zaharul si le-am pus pe baie de aburi. Am lasat pana s-a ingrosat. Am adaugat nessul dizolvat in putina apa, am amestecat bine, am dat vasul deoparte si am lasat sa se racoreasca. Am dizolvat gelatina pe foc, dar fara sa o dau in fiert, si am adaugat-o peste crema cu ness.
 4. Am batut frisca pentru crema si am amestecat-o cu iaurtul si amestecul de ness si gelatina.
 5. Am taiat blatul in doua si am asezat o parte in forma de tort in care s-a copt. L-am insiropat cu cafea, am turnat toata crema (este moale, dar sa nu te sperii, se incheaga) si am dat la frigider pentru 30 de minute.
 6. Am scos tortul, am pus a doua parte de blat si l-am insiropat cu cafeaua ramasa. L-am dat la frigider pentru cateva ore. Am batut frisca si am imbracat tortul cu ea, lasand mai multa deasupra. Am picurat deasupra ciocolata topita, iar pe margini am pus bombonele decorative. L-am mai lasat la frigider o ora. Este un adevarat deliciuMod de servire
 Se serveste cu frisca, de la frigider!
 Tort amandina delicios
 IngredienteBlat:7 oua, 14 linguri zahar, 3 linguri apa, 3 linguri ulei, 2 linguri cacao, 8 linguri faina, 1 praf de copt, esenta de vanilie.Crema de ciocolata:300 g unt, 200 g zahar pudra, 3 galbenusuri, 3-4 linguri cacao, esenta de rom.
 Sirop:200 ml apa, 100 g zahar, 1 cappuccino cu rom, esenta de rom.Glazura:150 g ciocolata cu lapte, 100 g unt, 2 linguri frisca lichida.Crema decor:100 g ciocolata neagra, 300 ml frisca lichida.Mod de preparare
 Tortul amandina este delicios. Acest tort este alegerea perfecta pentru ocazii speciale. Iata cum se prepara:
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Blat: (diametru tava - 29 cm)Se mixeaza albusurile cu zaharul, se adauga galbenusurile, apa, uleiul, esenta, iar la final, faina amestecata cu praful de copt si cacaoa. Aluatul obtinut se toarna in tava tapetata cu hartie de copt si se coace in cuptorul deja incins, timp de 20-25 minute. Se lasa sa se raceasca si se taie in doua pe orizontala.Crema de ciocolata:Se mixeaza untul cu zaharul, apoi cu galbenusurile, adaugate pe rand si mixand dupa fiecare. Se adauga cacaoa si esenta de rom. Se continua mixarea pana cand se obtine o crema spumoasa.Sirop:Se pun pe foc apa si zaharul, se adauga praful de cappuccino si esenta de rom. Se da un clocot, apoi se lasa sa se raceasca.Glazura:Ciocolata, untul si frisca, se pun pe foc si se lasa pana se topesc toate si compozitia se omogenizeaza. Se lasa sa se raceasca, pana ajunge la temperatura camerei.Decorul:Se incalzesc 100 ml frisca lichida, se adauga ciocolata maruntita si se amesteca pana se dizolva. Se lasa la rece 2-3 ore. Se adauga apoi si restul cantitatii de frisca si se mixeaza pana isi dubleaza volumul.Asamblarea tortului amandina:Blatul se insiropeaza si se umple cu crema de unt. Se toarna deasupra glazura si se da tortul la rece. Cand glazura s-a intarit, se decoreaza cu crema, dupa imaginatia proprie. Se pot folosi si romburi din ciocolata.
 Reteta amandina
 Ingrediente prajitura
 Pentru blat
 6 oua 200 g zahar
 30 ml apa
 30 ml ulei
 20 g cacao
 8 linguri faina
 Pentru crema
 4 galbenusuri 200 g zahar pudra
 250 g unt
 3 linguri de cacao
 esenta de rom
 Pentru sirop
 400 ml apa 150 g zahar
 esenta de rom
 2 plicuri de capuccino
 Pentru glazura
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150 g ciocolata
 Mod de preparare reteta
 Se bat albusurile spuma,  adaugand treptat zaharul, dupa care se adauga apa si galbenusurile frecate cu uleiul. Se amesteca de jos in sus. Se pune treptata faina amestecata cu cacaoa. Se toarna compozitia intr-o tava unsa si tapetata cu hartie de copt.
 Se da la cuptor pentru 35 de minute. 
 Crema - galbenusurile se amesteca cu 100 g zahar si se pune pe bain-marie pana se ingroasa si apoi se lasa sa se raceasca.
 Untul se mixeaza la temperatura camerei dupa care se adauga 100 g zahar pudra. Peste ou se pune untul, cacaoa, esenta de rom si se da la rece. La sirop se pun toate ingredientele, fara esenta de rom, intr-un vas si se pune pe foc sa fiarba, dupa care se da la racit si se pune esenta de rom.
 Blatul dupa ce s-a racit se taie in doua, se insiropeaza , se pune crema si se da la rece pentru 30 de minute, dupa care se pune al doilea strat de blat, se insiropeaza si se da la rece. 
 Se pune ciocolata la bain marie, pana se topeste, iar cand se raceste putin se pune peste blat. Se da la rece pentru cateva ore, dupa care se taie in patratele si se poate orna cu ciocolata sau frisca.
 Reteta prajitura boema
 Ingrediente prajitura 2 cani ulei 2 cani apa
 2 cani zahar
 3 pliculete vanilie
 esenta de rom
 lamaie rasa
 1 cana nuci macinate
 3 linguri cacao
 faina cat cuprinde
 2 plicuri de glazura de ciocolata 
  500 ml frisca
 200 g ciocolata de menaj
 Sirop
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200 ml apa 100 g zahar
 Mod de preparare reteta
 Pentru blat se pune pe foc apa, zaharul, uleiul si cacao pana se topeste zaharul, apoi se lasa la racit 5 min, dupa care se adauga faina, nuca pisata si mirodenile si se obtine o compozitie ca si cea de chec. Se da la cuptor pentru 15-20 de min.
 Siropul se face din 200 ml de apa cu 100 g de zahar se da in cateva clocote apoi se lasa la racit.
 Pentru crema de ciocolata se pune la bain-marie ciocolata cu 200 ml frisca lichida, apoi se da la frigider pentru 40 de minute dupa care se scoate si se mixeaza.
 Pentru decor se bate frisca si se rade putina ciocolata.
 Ansamblarea: blatul racit se taie in patrate se insiropeaza, apoi se toarna glazura facuta dupa instructiunile dupa plic se lasa la rece 30 de min, apoi cu un pos se pune crema de ciocolata in forma de cerc apoi frisca tot cu un pos si ciocolata rasa pe deasupra sau grilaje de ciocolata.
 Pui vienez la cuptor
 Ingrediente mancare 500 g piept de pui 500 g ciuperci
 200 g cascaval
 200 g smantana
 300 ml lapte
 2 cartofi
 2 cepe (una galbena, una rosie)
 ulei de masline
 70 g faina alba
 condimente pentru pui
 o lingura curry
 verdeturi italiene
 sare de mare
 Mod de preparare reteta
 Se taie ceapa marunt, se pune in vasul ceramic termorezistent, in amestec cu putin ulei de masline si condimente. Se adauga pieptul de pui taiat fasii si condimentat, se amesteca totul si se baga la cuptor. Se lasa 15 minute pana cand ceapa si pieptul de pui fierb, apoi se adauga ciupercile feliute ( dupa ce au fost calite separat, pana cand nu mai lasa apa ) si cartofii taiati cubulete.
 Se pune o folie de staniol deasupra vasului si se introduce din nou la cuptor pentru 20 de minute.
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Intre timp, se face sosul alb pe aragaz. Se fierbe laptele, se presara faina, se amesteca bine, la foc mic, se adauga smantana si 100 g de cascaval ras.
 Se amesteca totul la foc mic, pana se omogenizeaza. Cand cartofii sunt fierti, se indeparteaza folia, se toarna sosul alb si se rade restul de cascaval.
 Se mai lasa aproximativ 25 de minute la cuptor, la foc potrivit, pana se rumeneste.
 Se poate servi cu salata verde sau salata de rosii.
 Reteta chiken nuggets
 Ingrediente mancare 1 piept de pui o cana de lapte
 1 ou
 fulgi de porumb maruntiti
 parmezan ras
 faina
 condimente (sare, piper, oregano, cimbru, condimente pentru pui, boia iute)
 ulei
 Mod de preparare reteta
 Se taie puiul in bucatele patratoase sau dreptunghiulare, potrivite pentru chicken nuggets.
 Se bate oul impreuna cu laptele, se condimenteaza dupa gust, cu verdeturi (oregano, cimbru), sare, piper, condimente speciale pentru pui, boia iute si se pun bucatile de pui la marinat. Se lasa la marinat cca 20-30 de minute.
 Intr-o punga cu fermoar se amesteca fulgii de porumb maruntiti, parmezanul si faina. Dupa ce scoateti bucatelele de pui de la marinat le introduceti in punga, inchideti fermoarul si scuturati bine bine pe toate partile, pana cand bucatile de pui sunt acoperite complet.
 Cubuletele de pui se prajesc pe ambele parti in baie de ulei.
 Se scot pe un servet absorbant si se servesc calde cu ketchup dulce sau picant dupa preferinta, maioneza si nu in ultimul rand cu un pahar de bere rece.
 Chiken nuggets facute cu fulgi de porumb maruntiti ies mai crocanti. Daca nu va plac atat de crocanti, puteti folosi pesmet.
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Drob de pasare
 1 kg ficatei de pasare 1 kg de pipote
 1/2 kg piept de pui
 9 oua
 2 legaturi ceapa verde
 o legatura de marar
 o legatura de patrunjel
 sare
 piper
 Se pun organele la fiert si pieptul cu sare si se fierb separat. Cand sunt fierte si racite, se toaca marunt, se toaca ceapa, mararul, patrunjelul tot marunt, se amesteca toata compozitia cu 7 oua si se adauga sare si piper.
 Se da la cuptor pentru cca 35 de minute, dar inainte cu 15 min ca drobul sa fie gata, se bat cele 2 oua ramase, se pun deasupra drobului si se da din nou la cuptor pana cand se rumeneste.
 chiftelute de dovlecei
 4-5 dovlecei medii 4-5 cartofi
 2 capatani de usturoi
 branza de vaci
 smantana
 o legatura de marar
 o legatura de patrunjel
 sare
 piper
 ulei
 pesmet
 faina
 3 oua
 Dovleceii se spala, se rad dupa care se lasa sa se scurga foarte bine intr-o strecuratoare.
 Separat, cartofii se spala si se pun la fiert pentru cca 15 minute, dupa care se trec printr-un jet de apa rece, se curata de coaja si se paseaza intr-un castron.
 Dupa ce dovleceii s-au scurs, se amesteca cu cartofii pasati, cu usturoiul zdrobit, sare, piper, 3 linguri de pesmet, verdeata tocata marunt, ouale si se omogenizeaz compozitia.
 Se formeaza chiftelute care se dau prin faina sau pesmet dupa preferinta, si se pun in ulei incins la prajit pe ambele parti.
 Se scot pe un servet absorbant si se servesc cu branza rasa si smantana dupa preferinta.
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ciuperci pane si ciuperci la tava
 1 kg ciuperci sare
 piper
 2 oua
 faina
 pesmet
 Se indeparteaza coditele ciupercilor, iar palariile se curata, se spala si se asaza pe un servet absorbant.
 Palariile care sunt mai mici se sareaza, se pipereaza si se introduc la cuptor intr-o tava unsa cu putin ulei.
 Dupa cca 5 minute, se adauga in tava 100-150 ml apa si se lasa pana cand ciupercile sunt gata.
 Se scot cu o paleta si se pun pe un servet absorbant, dupa care se asaza pe un platou. Se pot servi ca aperitiv sau garnitura la fripturi.
 Palariile mai mari se curata, se spala si se lasa la scurs pe un servet absorbant, se sareaza, se pipereaza, se trec prin faina, oua batute si pesmet si se pun la prajit intr-un tuci cu ulei incins.
 Se scot pe un servet absorbant si se servesc ca aperitiv sau garnitura la fripturi.
 tarta cu ciuperci
 Pentru aluat:
 200 g faina 100 g unt
 3-4 linguri lapte sau apa
 un varf de cutit sare
 Pentru umplutura:
 300 g ciuperci proaspete 100 g sunca tip Praga
 100 g cascaval
 2 oua
 o legatura patrunjel
 sare
 piper
 Pentru aluat amestecati intr-un castron faina cu sarea, untul inmuiat si 3-4 linguri de apa rece.Framantati 4-5 minute aluatul obtinut, apoi inveliti-l in folie de plastic si puneti-l la frigider pana cand pregatiti umplutura.
 Pentru aceasta curatati ciupercile, spalati-le si taiati-le in feliute.
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Taiati sunca in felii de cca 5 mm grosime, apoi feliile taiati-le in cubulete.Amestecati intr-un castron cascavalul dat pe razatoarea mare cu ouale si patrunjelul tocat marunt.Intinde-ti aluatul intr-o forma de tarta cu diametru de cca 25 de cm.
 Turnati peste blat amestecul de ou, cascaval si patrunjel, dupa care presarati ciupercile taiate si cubuletele de sunca.Presarati tarta cu sare si piper dupa gust si puneti tava in cuptorul incins.Coaceti tarta la foc potrivit cca 35-40 de minute.
 Dovlecei umpluti cu ton
 Dovleceii astfel pregatiti au mare succes in familia mea. La prima vedere pare o alaturare cam neinspirata de ingrediente, insa rezultatul este foarte bun si in mod sigur experienta va fi repetata. In plus, reteta este conforma cu dieta Montignac, faza I.Ingrediente:- 4 dovlecei tineri- o conserva de ton maruntit, in suc propriu- doua rosii de marime mijlocie taiate cubulete sau o jumatate de conserva cubulete de rosii in bulion- o ceapa- 3 catei de usturoi- 3 linguri ulei- sare si piper macinat- patrunjel verde- telemea sau cascaval
 Dovleceii i-am spalat, apoi i-am taiat in jumatate si i-am scobit de miez cu ajutorul unei lingurite.
 Ceapa si usturoiul le-am taiat micut si le-am calit in ulei pana au devenit sticloase. Am adaugat cubuletele de rosii in bulion si am lasat la fiert 5 minute, apoi am adaugat si tonul maruntit. Am potrivit gustul compozitiei cu sare si piper macinat si apoi am adaugat patrunjelul tocat.Intr-o tava captusita cu hartie de copt am asezat jumatatile de dovlecei, le-am umplut cu sosul cu ton si deasupra am presarat telemea razuita. ava astfel pregatita am bagat-o la cuptor, pe raftul cel mai de sus, la foc mediu spre mic, timp de 40 minute. Sunt foarte buni atat calzi cat si reci. Se pot luat chiar si la pachetel la serviciu.
 Batoane Bounty
 Ingrediente: ( pentru 24 batoane de 5 cm)
 85 gr zahar50 gr unt200 gr frisca lichida
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200 gr fulgi de nuca de cocos300 gr ciocolata cu lapte
 Untul, frisca si zaharul se pun toate intr-o craticioara,la foc mic. Amestecam tot timpul pana se topeste zaharul, dupa care tragem craticioara la o parte de pe foc si adaugam nuca de cocos.Intindem (cu ajutorul unei spatule lungi) un dreptunghi cam de 2 cm inaltime, pe care il lasam cam 15 minute la rece. Dupa acest ragaz taiem dreptunghiul in fasii cam de 2 cm latime si 5 lungime si ii modelam capetele astfel incat sa devina rotunde. Astfel formate, le lasam toata noaptea si le imbracam in ciocolata a doua zi.
 Topim ciocolata la bain marie.Luam cate un bastonas pe rand si il scufundam in ciocolata (cu mare grija) si il punem ori pe un gratar la racit ori pe hartie de copt.
 Cannelloni
 Ingrediente: - o cutie cannelloni (cca 18 bucati)- 300g carne tocata de vita - 2 cepe mijlocii- 3-4 catei usturoi - 2 conserve de cubulete de rosii in bulion- sare, piper- 400g cascaval- ulei- Sosul bechamel:100g unt100g faina alba1l laptesare si piper macinat
 Mod de preparare:Pentru sos: topim untul, adaugam faina si amestecam bine cu telul, ca sa nu faca cocoloase. Adaugam laptele, putin cate putin pana cand compozitia are consistenta unui sos subtire. Potrivim de sare si piper si luam de pe foc.
 Intr-o alta cratita calim o ceapa si usturoiul tocate in putin ulei, apoi adaugam carnea tocata. Lasam sa se caleasca la foc mic, amestecnad mereu. Cand este gata, adaugam o conserva de cubulete de rosii in bulion si mai lasam pe foc vreo 10 minute. Se pune cealalta ceapa in putin ulei la calit, se adauga cealalta conserva de cubulete de rosii, se potriveste de gust cu sare si piper. Se lasa la fiert 10-15 minute.
 Intr-o tava punem tuburile de cannelloni in picioare. Le umplem cu compozitia cu carne si le asezam apoi culcate. Operatiunea de umplere a tuburilor este foarte dificila, insa cu ajutorul unei lingutite mici si cu multa rabdare, le dati de cap :). Sa lasati loc intre ele pentru ca se extind.
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Turnam o parte din sosul bechamel peste ele, apoi sosul de rosii, deasupra iar sos bechamel. Pe deasupra se pun felii de cascaval. Se da la cuptorul preincalzit (200°C) cam 40 minute.
 Choux a la creme - Mini eclere
 Ingrediente:- 250ml apa- 100g de unt (eu am folosit unt cu 82% grasime)- 150g faina- 4 oua
 Intr-o cratita mai inalta punem apa si untul la fiert. Cand incepe sa fiarba, adaugam faina, toata odata, si amestecam bine pana obtinem un aluat compact care se dezlipeste de cratita. Tinem aluatul pe foc inca 1-2 minute, amestecand in cotinuare, pentru a-l mai usca un pic. Dam cratita deoparte de pe foc si lasam aluatul sa se racoreasca pana ce putem tine un deget in el fara a ne arde. Dupa ce s-a racorit cat trebuie, incorporam ouale unul cate unul cu ajutorul unei linguri de lemn sau cu ajutorul unui robot de bucatarie care are si functia de amestecat aluatul. Este foarte important sa nu adaugam alt ou in coca pana cand oul dinaintea lui nu a fost incorporat perfect in coca. Dupa ce am incorporat toate ouale, am bagat cratita cu aluat la frigider pentru o ora.Inainte sa scot aluatul din frigider,aproximativ cu 20 minute, am dat drumul la cuptor si l-am lasat sa se incinga. In tava captusita cu hartie de copt punem gramajoare de aluat, cu ajutorul unei lingurite. Nu faceti gramajoare mari si nici nu le puneti una langa alta pentru ca ele cresc foarte mult la copt. Ca sa va faceti o idee: cand am pus coca in tava era de marimea unei nuci, iar dupa coacere erau de marimea unui ou mare :) Daca doriti sa faceti eclere cu forma clasica, faceti betisoare din aluat.Tava pregatita astfel o bagam la caldura cuptorului, pe raftul cel mai de sus, pentru 15 minute la foc mare si apoi la foc moderat pana se bronzeaza frumos.
 Prăjitura albă cu cremă de lamâie
 Ingrediente pentru 3 foi (25x35cm):- 80 g unt- 1 ou- 3 linguri de zahar- 5 linguri de lapte- 300g faina- 1 lingura amoniac
 Ingrediente crema:- 800 ml lapte- 5 linguri faina (sau amidon)- 1ou- 250g zahar- 1 lingura esenta de vanilie- 250 g unt la temperatura camerei- o lamaie
 Pentru foi, untul trebuie frecat bine cu zaharul. Peste ele am pus oul, laptele si amoniacul si am
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avut grija sa amestec bine totul. Ultima a fost adaugata faina si am framantat bine. A rezultat o coca numai buna de intins pe care am impartit-o in trei bile egale. Bilele le-am acoperit cu folie si le-am lasat sa-si traga sufletul vreo jumatate de ora.Intre timp am incins cuptorul.Pentru a simplifica un pic lucrurile, am intins fiecare bila de coca direct pe hartie de copt. Astfel este posibile intinderea de foi subtiri fara a mai risca ruperea lor la transferul pe tava. Foile astfel pregatite le-am copt pe fundul unei tavi, timp de 10 minute, pe raftul cel mai de sus al cuptorului. Foile trebuie sa ramana albe, deci nu au voie sa prinda culoare. Timpul de coacere este suficient deoarece foile sunt subtiri. Dupa coacere se lasa la racit pe o suprafata dreapta.Crema: intr-un castronel am amestecat bine faina, oul, vanilia si 100 ml lapte. Restul de lapte l-am pus la fiert, iar cand a inceput sa clocoteasca am micsorat focul si am adaugat in el amestecul din castronel. Cu un tel am amestecat bine si continuu pentru a evita formarea de cocoloase. Compozitia trebuie sa ajunga la consistenta unei budinci. Cand a ajuns la aceasta consistenta, am oprit focul si am lasat-o sa se raceasca bine de tot.Intre timp am razuit si stors lamaia si am frecat untul spuma. Peste untul frecat am adaugat lingura cu lingura budinca rece, iar la sfarsit am adaugat coaja si zeama de lamaie.Toate fiind astfel pregatite, am cladit prajitura. este ultima foaie am pus o foaie de copt si un fund de lemn gros ca sa preseze. Prajitura am lasat-o pana a doua zi, pentru a lasa timp foilor sa se inmoaie
 Chec umplut
 Timp de preparare: 120 min Gata in: 2 ore, 0 min
 Timp de asteptare: 1 ora
 Ingrediente 500 g făină 2 ouă
 1 plic drojdie
 1 ceasca lapte
 150 g unt topit
 100 g zahăr
 1 praf sare
 1 esenţă de rom
 3 pliculete zahăr vanilat
 100 g lămâie zaharisită, fin tocată
 100 g migdale măcinate
 100 g stafide
 1 albuş
 150 g marţipan
 50 g fistic
 50 g unt topit
 50 g zahăr pudră
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1. Se pune făina într-un castron, se frământă drojdia cu degetele şi se presară deasupra. Laptele se încălzeşte şi în el se pun untul, ouăle bătute, zahărul şi puţină sare şi se amestecă cu făina şi drojdia până se obţine un aluat omogen. În aluat se mai adaugă, romul, zahărul vanilat, lămâia zaharisită şi stafidele şi se mai frământă câteva minute apoi se acoperă cu un şervet de bucătărie şi se lasă la dospit aproximativ o oră.
 2. Albuşul se bate spumă cu zahărul vanilat, se taie marţipanul şi, împreună cu migdalele şi fisticul, se amestecă bine până se omogenizează.
 3. Se dă drumul la cuptor la o temperatură de 175° C, se tapetează o tavă cu hârtie de copt. Aluatul se netezeşte pe planşetă cu sucitorul şi pe deasupra se toarnă pasta de marţipan şi se rulează aluatul. Se aşază în tavă şi se bagă în cuptorul încins.
 4. Când checul s-a copt, se scoate din cuptor şi se stropeşte cu unt topit pe deasupra iar după aceea se cerne zahărul pudră. La sfârşit, se lasă să se răcească pe un grătar. Se poate păstra pufos într-o folie de aluminiu.
 Chec cu fructe confiate
 Timp de preparare: 50 min Timpul de gatire: 50 min
 Gata in: 1 ore, 40 min
 Ingrediente 200 g unt 200 g zahăr pudră
 5 ouă
 300 g făină
 1 pachet praf de copt
 100 g stafide
 2-3 linguri rom
 100 g fructe confiate
 1 pachet zahăr vanilat
 Pentru ornat
 2 linguri zahăr pudră 100 g smântână pentru frişcă
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1 banană
 50 g fructe confiate
 Preparare
 1. Stafidele se spală cu apă călduţă şi se usucă. Se pun într-un castronel cu fructele confiate tăiate cubuleţe, se presară cu zahăr vanilat şi se stropesc cu rom. Se lasă la macerat 30 minute. Cuptorul se încinge.
 2. Se freacă untul cu zahărul pudră, apoi se adaugă pe rând gălbenuşurile, făina cernută cu praful de copt, albuşurile bătute spumă, stafidele şi fructele macerate în rom.
 3. Se toarnă compoziţia într-o tavă tapetată cu hârtie de copt şi se coace în cuptorul foarte bine încins 45-50 minute. După 20 minute, se trage uşor tava înspre uşa cuptorului şi se înţeapă cu o furculiţă, crusta formată deasupra. Se reduce focul la mijlociu şi se lasă în continuare la copt.
 4. Între timp, banana se pasează şi se mixează cu smântâna pentru frişcă. Checul copt se lasă să se răcească lent, în tavă, apoi se răstoarnă pe o planşetă şi se ornează cu zahăr pudră, cremă de banane şi fructe confiate.
 Cornuri săseşti
 Timp de preparare: 45 min Timpul de gatire: 15 min
 Gata in: 60 min
 Timp de asteptare: 15 minute
 Ingrediente 2 mere mari, acrişoare 2 linguri unt
 1 lingura zeamă de lămâie
 2 linguri zahăr
 zahăr pudră pentru ornat
 1 lingurita pulbere de scorţişoară
 80 g seminţe de mac zdrobite
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1 pachet aluat pentru foitaje
 1. Aluatul congelat se lasă la dezgheţat. Merele se curăţă şi se taie felii.
 2. Într-o tigaie, se pune margarina Unirea la topit. Se adaugă merele şi se lasă la călit, până se înmoaie. Se adaugă zahărul şi zeama de lămâie, scorţişoara, apoi se lasă cam 2-3 minute, să se înăbuşe. La sfârşit, se adaugă şi macul, se amestecă bine şi se lasă apoi la răcit, cam 15 minute.
 3. Aluatul se porţionează în 6 pătrate mai mari. În mijlocul fiecărui pătrat se pune compoziţie de măr cu mac şi se rulează pe diagonală, aşa încât să se obţină aspectul unui corn.
 4. Tava de copt se tapetează cu hârtie specială. Se aşază cornurile în tavă, la distanţă unul de celălalt, ca să nu se lipească. Se introduce totul în cuptorul preîncălzit, la foc potrivit, cam 15 minute.
 5. Se servesc calde sau reci, pudrate cu zahăr.
 Papanasi prajiti cu dulceata si smantana
 Timp de preparare: 30 min Timpul de gatire: 30 min
 Gata in: 60 min
 Ingrediente 200 g branza de vaci grasa 2 oua
 200 g faina (la mine au intrat 160 G, depinde de oua)
 razatura coaja de lamaie si portocala (cat mai multa)
 putina sare
 dulceata
 smantana
 zahar pudra
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Cu o furculita am amestecat ouale cu branza de vaci, razatura de lamaie + portocala,  dupa care faina amestecata cu bicarbonatul (eu nu l-am stins in nimic) cu mana pana a rezultat un aluat mai taricel care nu s-a mai lipit de mana.
 Impartiti aluatul in 5,  faceti 4 papanasi pe care-i gauriti cu degetul si din o bucata de aluat, 4 bilute.Puneti uleiul intr-o tigaie la incins (cam de 2 degete), puneti papanasii, prajitii la foc mic, intorcandu-i de mai multe ori. Trebuie sa aibe o culoare mai inchisa ca sa fim siguri ca s-au facut si in interior.
 Ii scoatem pe un servetel absorbant, dupa care ii punem pe o farfurie, in gaurica punem gulceata,  gem (eu am avut de fructe de padure) si smantana din belsug peste, punem biluta si presaram putin zahar pudra.
 Desert: Prăjitură cu glazură
 Gata in: 0 min
 Ingrediente 200 g unt 200 g zahăr
 175 g făină
 1 plic zahăr vanilat
 2 lingura cacao
 1 praf sare
 4 bucati ouă
 150 g nuci coapte
 200 g unt
 4 linguri miere de salcâm
 400 ml lapte
 3 bucati gălbenuşuri
 ciocolată pentru ornat
 Preparare
 Se freacă untul moale cu zahărul pudră, zahărul vanilat și ouăle. Se adaugă făina cernută, cacaua și nucile măcinate. Se încorporează ușor, cu un tel, apoi se toarnă în tava tapetată cu hârtie de copt. Se coace la 150˚C.
 2. Se prepară glazura. Se freacă untul cu gălbenușurile și mierea. Se adaugă vanilia și se pun pe foc la baie de aburi, până capătă consistenţă, apoi se lasă la răcorit.
 3. Peste blatul răcit se întinde glazura. Se lasă să se întărească și se ornează cu ciocolată.
 Desert: Cremă de zahăr ars cu nucă de cocos
 Timp de preparare: 40 min
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Timpul de gatire: 30 min
 Gata in: 1 ore, 10 min
 Ingrediente 1 litru lapte 1 pachet nucă de cocos
 6 ouă
 150 g zahăr
 3 pliculete zahăr vanilat
 1 praf sare
 . Se pune laptele la fiert cu nuca de cocos, 50 g zahăr şi cele 3 plicuri de zahăr vanilat.2. Între timp, se face caramelul cu restul de zahăr, apoi se toarnă în forma dorită şi se aşteaptă să se răcească.3. După ce laptele a dat în clocot, se ia cratiţa de pe foc şi se bat cele 6 ouă, apoi se adaugă în lapte, amestecând încontinuu cu telul. Compoziţia se toarnă imediat peste caramel.4. Vasul cu această compoziţie se pune într-o cratiţă sau tavă mai mare, în care se pune apă. Se dă la cuptor, la aproximativ 180°C, timp de 40 de minute.5. După ce crema s-a răcit, se răstoarnă pe un platou.
 Desert: Cremă caramel
 Gata in: 0 min
 Ingrediente 130 g zahăr 250 g smântână
 100 ml lapte călduţ
 1/2 bucata baton vanilie
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2 ouă
 2 gălbenuşur
 Se încălzeşte cuptorul la 175°C. Se pune înăuntru o tavă adâncă şi se umple două treimi cu apă fiartă.► Se topeşte zahărul, până se caramelizează, apoi se repartizează în patru forme de metal (8 cm Ø). Batonul de vanilie se rade, apoi se amestecă bine cu ouăle, gălbenuşurile, smântâna şi laptele cald şi se repartizează în formele de metal, cu zahăr caramelizat.► Formele umplute se pun în tava cu apă fiartă din cuptor şi se lasă 30 de minute, la foc mediu. Se scot formele, se lasă să se răcească puţin, apoi se pun 3 ore la rece. Se scoate crema din forme şi se pune pe farfurii.
 Choux à la crème
 Ingrediente:
 250 ml de apă100 g de unt150 g de făină4 ouă
 Crema de vanilie:
 500 ml de lapte100 g de zahăr4 gălbenușuri3 linguri cu vârf de făină sau de amidono esență de vanilie
 Mod de preparare:
 Apa împreună cu untul se pun într-o cratiță pe foc. Când începe să fiarbă se adaugă toată făina, dintr-o dată și se amestecă bine până se obține un aluat omogen care se desprinde de pe pereții vasului. Se lasă aluatul să se răcorească, se adaugă pe rând cele 4 ouă și se amestecă bine. Nu se adaugă următorul ou în compoziție până nu s-a încorporat bine oul anterior. Aluatul trebuie să fie omogen, cremos și fără cocoloașe. Se dă aluatul la frigider pentru oră.După o oră se dă drumul la cuptor să se încălzească și se formează cu ajutorul unui poș forme din aluat într-o tavă acoperită cu hârtie de copt. Eu am folosit un pistol de patiserie pentru biscuiți și ornare, cumpărat de la Lidl. Se dă tava la cuptor pentru 15-20 de minute, la foc mediu, fără să deschideți ușa cuptorului în timpul coacerii. Când au crescut frumos și devin aurii deasupra înseamnă că sunt gata. Se lasă să se răcească și apoi se pot umple cu diferite creme.
 Desert: Tort de ciocolată amăruie
 Ingrediente 130 g ciocolată amăruie 130 g unt
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100 g zahăr vanilat
 6 bucati ouă
 100 g făină
 30 g migdale tocate mărunt
 130 g dulceaţă de caise
 100 g ciocolată amăruie
 100 g ciocolată cu lapte
 200 g zahăr
 unt şi migdale tocate ornamente din ciocolatăForma se unge cu unt peste care se presară migdalele şi se dă la rece.► Se topeşte ciocolata pe baie de aburi. Untul se freacă spumă cu zahărul vanilat. Gălbenuşurile şi ciocolata topită se încorporează în crema de unt. Albuşurile se bat spumă cu zahărul, apoi se încorporează în ciocolată, la fel şi făina cu migdalele. Aluatul se pune în formă şi se lasă la copt 1 oră. Se lasă să se răcească şi se scoate► Dulceaţa de caise se încălzeşte puţin şi se strecoară .► Aluatul se taie în două foi, care se lipesc cu dulceaţa. Se acoperă tortul uniform cu glazura şi cu ornamentele.
 Deset: Prăjitură cu afine
 Ingrediente 4 bucati ouă 100 g zahăr
 100 g făină
 1 pachet zahăr vanilat
 3 linguri apă
 1 lingura fulgi de nucă de cocos
 150 g gem de afine
 2 linguri rom
 400 ml lapte
 3 pachete zahăr vanilat
 60 g zahăr
 40 g vanilia pudră
 200 g frişcă
 800 g afine
 1 pachet gelatină pentru prăjituri
 Se încălzesc ouăle cu zahărul şi zahărul vanilat pe baie de aburi şi se bat apoi spumă. Se amestecă treptat în compoziţia de făină, fulgi de nucă de cocos şi apă. Se întinde aluatul în tava cu hârtie de copt şi se coace la 190ºC. Se taie în două felii, pe orizontală, care se lipesc între ele cu gemul de afine şi cu rom.► Se fierbe laptele cu zahărul, vanilia şi zahărul vanilat. Se lasă la răcit, amestecând continuu. Se încorporează frişca, obţinându-se o cremă.► Aluatul se taie în pătrate mari. Marginile fiecărei bucăţi se decorează cu cremă. Se lasă să se răcească. În mijlocul fiecărui pătrat se pun afine, apoi gelatina, preparată conform instrucţiunilor de pe pachet.
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Desert: Şarlotă de căpşuni cu frişcă
 Ingrediente 18 bucati pişcoturi 7 felii gelatină albă
 500 g căpşuni
 50 g zahăr
 2 bucati albuşuri de ou
 400 g brânză slabă
 125 g frişcă
 100 g căpşune
 125 g frişcă
 1 pachet intaritor de frişcă
 zahăr pudră
 Preparare
 PGelatina se scufundă în apă rece. Jumătate din căpşuni se zdrobesc piure, iar restul se taie bucăţi mici.► Albuşurile se bat spumă cu zahărul. Se încorporează treptat frişca, iar brânza se amestecă cu piureul de căpşuni.► Gelatina înmuiată în apă se lasă puţin la foc mediu, apoi se încorporează şi puţină brânză din amestec şi se lasă până se topeşte gelatina complet. Se ia de pe foc, se adaugă albuşurile bătute cu zahărul, piureul de căpşuni cu brânză şi se lasă la rece, până când amestecul devine gelatinos.► Se pune într-o formă de pudding, până ce devine ferm. Se răstoarnă pe un platou, se pun vertical pişcoturile, cărora li s-a tăiat capătul din partea de sus. Din aceste capete se face un fel de capac. Apoi se decorează cu frişcă, căpşuni şi mentă.
 Desert: Prăjitură cu brânză şi afine
 Ingrediente 40 g cremă de vanilie 250 ml lapte
 200 g zahăr
 1 ceasca zahăr vanilat
 500 g brânzică de vaci
 250 g unt
 125 g smântână
 97

Page 98
						

1 bucata blat de prăjitură de cacao
 220 g afine proaspete
 Preparare Se amestecă pudra de vanilie cu o cantitate mică de lapte. Se fierbe restul de lapte cu 50 g de zahăr, apoi se adaugă laptele amestecat cu pudra de vanilie şi se mai fierbe înăbuşit, timp de 1 minut, până când se obţine o cremă groasă. Se lasă să se răcească şi se presară zahăr vanilat.► Se pune brânzica de vaci într-un castron, se adaugă restul de 150 g de zahăr şi se amestecă. Untul se taie cubuleţe şi se încorporează treptat în compoziţia de brânză. Se amestecă, turnându-se încet şi smântâna.► Se taie blatul de prăjitură în 32 de cercuri mici. Se spală afinele. Se umplu formele de prăjitură cu jumătate din cercurile de aluat, se întinde 2/3 din compoziţia de brânză, se încorporează în ea jumătăţi de afine. Se acoperă cu cercurile de aluat rămase şi se dă la rece. Se acoperă cu restul de 1/3 din compoziţia de brânză înainte de servire şi se decorează cu afine.
 Negresă cu ciocolată şi nuci
 Ingrediente 1 cana făină 3/4 cani cacao pudră
 6 linguri unt
 300 g ciocolată neagră
 1 cana bucăţi ciocolată neagră
 1 cana bucăţi nucă
 1 cana zahăr
 4 ouă
 3/4 lingurita esenţă de vanilie sau rom
 1 praf sare
 Desertul cu care bunica alegea mereu să ne îndulcească, negresa probabil aminteşte tuturor de gustul copilăriei.Moale şi crocantă în acelaşi timp, prăjitura este un deliciu rafinat şi uşor de făcut.
 Iată cum se pregăteşte:
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Pregăteşte două boluri, unul pentru crema de ciocolată şi altul pentru aluat.Mai întâi, topeşte ciocolata neagră împreună cu untul, astfel încât să se formeze o pastă omogenă. În paralel, cu mixerul amestecă ouăle şi zahărul şi adaugă treptat sosul de ciocolată. În celălalt bol pune făina şi cacaua şi presară puţină sare, apoi adaugă compoziţia rezultată mai sus.Adaugă esenţa de vanilie sau rom, bucăţile de ciocolată neagră şi cele de nucă, amestecând bine compoziţia. Încinge cuptorul şi pregăteşte tava, în care indicat este să pui o foaie de copt.Toarnă amestecul în tavă şi lasă-l la cuptor aproximativ 30 de minute.
 Mousse cake
 Timp de preparare: 40 min Timpul de gatire: 40 min
 Gata in: 1 ore, 20 min
 Ingrediente
 Pentru blat
 200 g unt 6 ouă
 250 g zahăr pudră
 200 g făină
 50 g cacao
 1 plic zahăr vanilat
 1 praf sare
 Pentru cremă
 4 linguri cacao 1 lingurita cafea
 1 lingurita cafea solubilă
 2-3 lingurite rom natural
 esenţă migdale
 100 ml lapte
 esenţă vanilie
 5 gălbenuşuri
 250 g zahăr
 100 g migdale sau nuci
 350 g unt
 1. Se pune untul moale într-un bol şi se mixează cu zahărul şi zahărul vanilat. Se adaugă sarea, ouăle, făina şi cacaua. Compoziţia se toarnă în tava tapetată cu făină şi se bagă în cuptorul încălzit.2. Între timp, se pun gălbenuşurile într-un vas şi se freacă cu zahărul. Se adaugă zahărul vanilat şi laptele călduţ, se pune pe foc şi se amestecă continuu. Se ia de pe foc şi se lasă să se răcească. Se pune untul într-un bol şi se amestecă cu romul şi esenţa de migdale. După ce s-a răcit, se încorporează în crema de unt. Se adaugă cacaua, cafeaua şi cafeaua solubilă.
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3. Se taie blatul în 4 foi, se umple şi se ornează cu cremă, şi apoi se balotează cu migdale sau nuci.
 Spumă cu caşcaval şi crudităţi
 Timp de preparare: 35 min Gata in: 35 min
 Timp de asteptare: 10 minute
 Ingrediente 200 g caşcaval 4 lingurite hrean ras
 1/2 măr
 2 ouă fierte tari
 3 lingurite maioneză
 1 lingurita muştar
 sare
 piper
 pătrunjel (după gust)
 1 baghetă cu susan
 . Se spală bine hreanul şi se dă pe răzătoare. Se adaugă caşcavalul ras, maioneza, mărul dat pe răzătoare, muştarul şi ouăle fierte tăiate mărunt, iar la final se pun sare şi piper, după gust. Se amestecă foarte bine toate ingredientele şi se lasă la frigider timp de 10 minute.2. Bagheta cu susan se taie felii, se întinde pasta şi se decorează cu bucăţele rase de măr şi frunze de pătrunjel.
 Prăjitură cu glazură de bezea şi nuci
 Timp de preparare: 60 min Timpul de gatire: 45 min
 Gata in: 1 ore, 45 min
 Timp de asteptare: 20 minute
 Ingrediente 10 ouă
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2 cani făină
 2 cani zahăr
 10 linguri ulei
 1 praf sare
 1-2 pliculete zahăr vanilat
 caise din compot
 3 linguri cacao
 Pentru bezea
 4 albuşuri 280 g zahăr
 Pentru caramel
 150 g miez de nucă 50 g zahăr
 20 ml apă
 Pentru ornare
 alune de pădure alune în coajă
 Preparare
 1. Pentru blat, se bat bine albuşurile cu zahărul. Separat, se amestecă gălbenuşurile cu uleiul, zahărul vanilat şi un praf de sare, apoi se toarnă peste albuşurile bătute spumă şi se încorporează făina şi cacaua.2. Se unge o tavă cu ulei, apoi se toarnă compoziţia de prăjitură. Se lasă la foc potrivit, timp de 30-40 de minute, în cuptorul încins în prealabil la 170˚C. Între timp, se feliază caisele.3. Pentru bezea, se bat bine albuşurile cu mixerul, iar apoi se continuă 5-6 minute pe baie de abur, după care se pun deoparte.4. După ce s-a rumenit prăjitura, se scoate din cuptor şi se lasă să se răcească. Apoi, se taie în 2 straturi. Se pune primul strat înapoi în tavă, se unge cu jumătate din compoziţia de bezea, se pun feliile de caise, apoi se pune celălat strat de blat, peste care se toarnă restul de bezea. Tava se mai dă 5-10 minute la cuptor.5. Între timp, se caramelizează nuca cu zahărul topit în apă. După ce s-a scos tava din cuptor, se pune deasupra miezul de nucă caramelizat şi se taie în bucăţi potrivite. Se ornează cu frunzuliţe de mentă, alune de pădure şi alune în coajă.
 Pască cu brânză dulce
 Timp de preparare: 60 min
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Timpul de gatire: 60 min
 Gata in: 2 ore, 0 min
 Ingrediente
 Pentru aluat
 300 g făină 60 ml lapte
 200 g zahăr
 200 g unt
 25 g drojdie
 coaja de lămâie şi portocală
 Pentru umplutură
 1 kg brânză de vaci
 2 linguri smântână
 2 linguri făină
 4 ouă
 250 g zahăr
 200 g stafide
 2 pliculete zahăr vanilat
 coajă de lămâie şi de portocală
 1 praf sare
 Într-un bol se pune făina, se face un gol la mijloc şi se adaugă ouăle, maiaua pregătită din drojdie, lapte şi puţin zahăr şi se frământă adăugându-se toate ingredientele. Se obţine un aluat de cozonac şi se lasă să crească lângă o sursă de căldură.
 2. Separat, în alt bol, se pun: brânza de vaci, smântâna, zahă rul, coaja de lămâie şi de portocală, un praf de sare, făina, zahărul vanilat şi ouăle. Toate acestea se amestecă cu mixerul iar la sfârşit se adaugă stafidele.
 3. Foaia de aluat, după ce a crescut, se aşază în tava unsă cu unt. Se formează cu mâna, pe planşetă un sul răsucit de grosimea unui deget şi se taie în două. Cele două bucăţi se întind cu sucitorul. Prima foaie se aşază în tava unsă cu unt, se toarnă compoziţia de brânză şi apoi se acoperă cu cealaltă foaie, presându-se uşor să nu iasă brânza.
 4. Se bagă în cuptor la o temperatură potrivită, aceeaşi de la început până la sfârşit. După ce s-a copt, se lasă la răcit la temperatura camerei câteva ore, se pudrează cu zahăr şi se serveşte ornată cu frunzuliţe de mentă.
 Prăjitură cu cremă de cafea
 Timp de preparare: 40 min Timpul de gatire: 15 min
 Gata in: 55 min
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Ingrediente 5 ouă 130 g zahăr
 130 g făină
 1 lingura cacao
 10 g praf de copt
 pentru umputură
 1 plic cremă de vanilie
 lapte şi zahăr pentru prepararea cremei
 1 lingura cafea măcinată
 2-3 linguri rom
 250 g unt
 pentru ornat
 100 g migdale tăiate mărunt
 Se bat gălbenuşurile cu jumătate de zahăr, până se topeşte tot zahărul şi se obţine o cremă densă, iar albuşurile se bat spumă cu restul de zahăr. Se amestecă uşor cele două compoziţii, apoi se adaugă făina cernută cu praful de copt şi cacaua.
 2. Se toarnă într-o tavă tapetată cu hârtie de copt şi se coace în cuptorul încins, la foc potrivit, aproximativ 12 minute. Se presară un strat fin de făină şi se ră stoarnă blatul pe o hârtie curată. Se lasă să se răcească, apoi se desprinde uşor hârtia de copt.
 3. Între timp, se prepară crema conform instrucţiunilor de pe pachet, folosind laptele şi zahărul, la care se adaugă şi cafeaua. Se lasă să se răcească, apoi se înglobează untul frecat spumă şi se aromează cu rom.
 4. Blatul copt se taie pe lăţime în trei foi, care se ung cu trei sferturi din cremă şi se suprapun. Se acoperă şi se ornează cu restul de cremă. Se lasă la rece o oră, apoi se tapetează pe lateral cu migdalele tocate mărunt şi se taie bucăţi late de 2-3 cm.
 Lemon cake
 Timp de preparare: 40 min Timpul de gatire: 50 min
 Gata in: 1 ore, 30 min
 Ingrediente
 Pentru blat
 8 ouă 10 linguri zahăr
 7 linguri făină
 1 praf sare
 1 plic zahăr vanilat
 coaja de la o lămâie
 Pentru cremă
 350 g unt 400 ml lapte
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2 linguri făină
 200 g zahăr
 zeama de la 2-3 lămâi
 2 linguri coniac sau rom natural
 1. Se tapetează tava cu hârtie de copt și se dă drumul la cuptor la 2200C. Se separă ouăle.
 2. Albușurile se bat spumă și apoi se adaugă zahărul. Se bat bine, se adaugă gălbenușurile unul
 câte unul, coaja de lămâie și, la sfârșit, făina cernută. Compoziţia se toarnă în tava tapetată și se bagă în cuptorul cald.3. Separat, se pregătesc ingredientele pentru cremă. Laptele se fierbe cu 3-4 minute înainte de folosire. Se pun zahărul,
 vanilia, coaja de lămâie şi făina într-o crăticioară și se freacă cu laptele călduţ. Compoziţia se pune să fiarbă la baie de aburi. Se obţine o cremă care se lasă la rece.
 4. Între timp, se freacă untul cu romul sau coniacul și, după ce s-a răcit crema, se amestecă cu
 untul, puţin câte puţin. La sfârșit, se adaugă zeama de lămâie.
 5. După ce s-a copt blatul și s-a răcit, se împarte în 4 foi care se umplu cu crema de lămâie. Se
 îmbracă cu cremă și se ornează cu feliuţe de lămâie și cu zmeură. Pe deasupra, se presară frunze de mentă.
 Five o’clock
 Timp de preparare: 40 min Timpul de gatire: 50 min
 Gata in: 1 ore, 30 min
 Ingrediente
 Pentru blat
 8-10 ouă 8 linguri zahăr
 10 linguri nucă coaptă și măcinată
 4 linguri făină
 1 plic zahăr vanilat
 1 praf sare
 Pentru sirop
 200 g zahăr 2-3 picături esenţă vanilie
 2 linguri cafea solubilă
 400 ml apă
 104

Page 105
						

Pentru cremă
 400 g unt 2-3 picături esenţă de vanilile
 2 linguri cafea solubilă
 2 linguri cafea
 30 g migdale măcinate
 100 ml lapte
 200 g zahăr
 3 gălbenușuri
 Pentru ornament
 nucă măcinată cranţ din zahăr ars
 1. Se separă ouăle, gălbenuşurile se freacă cu un praf de sare, albuşurile se bat spumă cu zahărul şi zahărul vanilat. Se adaugă crema de gălbenuşuri, nuca măcinată şi făina cernută. Se încorporează uşor şi se toarnă în forma tapetată cu hârtie de copt.
 2. Separat, se prepară siropul de zahăr. Se topeşte zahărul, se stinge cu apă şi cafea solubilă. La sfârşit, se adaugă coaja de lămâie şi vanilia. Se pun într-o crăticioară gălbenuşurile şi se amestecă cu zahărul şi laptele cald. Se pun să fiarbă la foc mic şi se obţine o cremă de consistenţa unei ciulamale. Se lasă la rece.3. În acest timp, se freacă untul cu cafeaua solubilă, cafeaua şi vanilia. Se adaugă apoi crema puţin câte puţin şi, la sfârşit, migdalele.4. Se scoate blatul, se lasă să se răcească şi se taie în trei foi egale. Se însiropează şi se umplu cu crema aromată. Se ornează cu restul de cremă, se balotează cu nucă măcinată şi cu cranţ din zahăr ars.
 Plăcintă țărănească
 Timp de preparare: 40 min Timpul de gatire: 40-50 min
 Gata in: 1 ore, 20 min
 Ingrediente
 Pentru aluat
 500 g făină 250 g margarină
 2 ouă
 1 lingurita sare
 150 ml smântână sau apă minerală
 1 lingurita cimbru măcinat
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Pentru umplutură
 400 g carne tocată 1 ardei galben
 1 ardei capia
 1 ceapă roșie
 cimbru uscat și busuioc uscat
 50 g chimen
 1 ou
 1 gălbenuș pentru uns
 30 ml ulei de floarea-soarelui
 Se cerne făina într-un bol, se adaugă sarea, cimbrul măcinat, ouăle bătute, untul moale şi smântâna sau apa minerală şi se frământă 30 de minute. După ce s-a obţinut un aluat potrivit, adică uşor de întins, se lasă la rece, înfăşurat într-un şervet.2. Separat, se curăţă ceapa şi ardeii, se spală şi se toacă mărunt. Se pun apoi în tigaia cu uleiul călduţ şi se călesc câteva minute până se înmoaie.3. Se adaugă carnea tocată, se condimentează cu sare, cimbru, busuioc şi piper, se amestecă bine şi se adaugă apă călduţă să fiarbă înăbuşit. După ce a scăzut şi s-a fiert bine carnea, se adaugă oul să se lege.4. Se scoate aluatul de la rece, se împarte în două şi se întinde. Prima foaie se aşază în tavă, se toarnă umplutura şi se acoperă cu cealaltă foaie. Se strânge bine aluatul pe margini iar dacă a mai rămas cocă, se formează o coroniţă împletită. Se unge cu oul bătut şi se coace. Se serveşte ornată cu frunzuliţe de cimbru şi busuioc proaspăt.
 Pui umplut cu sos de ciuperci
 Timp de preparare: 40 min Timpul de gatire: 25 min
 Gata in: 1 ore, 5 min
 Ingrediente 4 bucati piept de pui 100 g spanac
 200 g şuncă presată
 2 morcovi
 1 fir de praz
 200 g smântână
 50 ml ulei
 1 ceapă
 50 g unt
 200 g ciuperci
 100 ml vin alb
 1 lingura rasă de făină
 pătrunjel
 sare
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piper
 Pieptul de pui se desface pe lung pentru a putea fi umplut şi se condimentează cu sare şi piper. Spanacul se opăreşte în apă cu sare şi se lasă la scurs. Prazul şi morcovii se toacă mărunt şi se călesc în puţin ulei. Se iau de pe foc şi se amestecă cu şunca tăiată cubuleţe şi 50 g smântână. Se condimentează cu sare şi piper.
 2. Cu această compoziţie şi spanac se umplu piepţii de pui, apoi se prind să nu se desfacă, se dau prin făină şi se prăjesc în ulei. Se pun în cuptorul încins 20-25 minute.
 3. Între timp se prepară sosul de ciuperci. Ciupercile se fierb 10 minute în apă cu sare, se toacă şi se călesc în unt. Se adaugă ceapa tocată mărunt şi făina. Se amestecă bine şi se stinge cu vin. Se ia de pe foc, se adaugă 150 g smântănă, pătrunjel şi se condimentează.
 Ouă broscuţe cu sos tartar
 Timp de preparare: 35 min Timpul de gatire: 20 min
 Gata in: 55 min
 Ingrediente 4 ouă 1 castravete proaspăt
 cuişoare
 boia dulce
 câteva fire de ceapă verde
 mărar şi pătrunjel verde
 100 g maioneză
 sare
 100 g smântână
 muştar
 boia dulce
 câteva frunze de salată verde
 câteva roşii
 1 lingura zeamă de lămâie
 Ouăle se fierb 6-7 minute în apă cu sare. Se ţin apoi un minut în apă rece şi se curăţă de coajă. Toate legumele se spală.
 2. Se taie câte puţin din fiecare ou, astfel încât să se obţină o suprafaţă dreaptă, care să se poată aşeza orizontal. Se crestează apoi ouăle pe partea opusă şi se aşază pe o farfurie ornată cu salată verde şi roşii. Se ornează ouăle fierte cu felii de castravete, ceapă verde, cuişoare, boia dulce, mărar şi pătrunjel verde.
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3. Pentru sos, se condimentează maioneza după gust cu sare, muştar şi zeamă de lămâie, apoi se adaugă smântâna şi se amestecă până se omogenizează.
 Reţeta: Piept de pui cu sos alb
 Gata in: 0 min
 Ingrediente 800 g sparanghel 50 ml vin alb dulce
 800 g piept de pui
 2-3 căţei usturoi
 ulei de floarea soarelui
 100 ml unt
 250 litru lapte
 nucşoară
 sare
 2 linguri făină
 8-10 cartofi
 Preparare:1. Se spală sparanghelul, se leagă să nu se rupă şi se fierbe.2. Separat, se prăjeşte în ulei pieptul de pui tăiat bucăţi mai mari, care se pun într-o tavă, se împănează cu usturoi și se stropesc cu vin. Se lasă în cuptor să se frăgezească.3. Se topește untul, se stinge cu făina cernută și se subțiază sosul cu laptele fierbinte. Se potrivește cu sare, piper, nucșoară și se clocotește până ce capătă consistență.4. Se aranjează sparanghelul pe platou, cartofii fierți și pieptul de pui. Se ornează cu sos.
 Rulouri de pui cu verdeaţă şi sos béchamel Timp de preparare: 30 min Timpul de gatire: 50 min
 Gata in: 1 ore, 20 min
 Ingrediente 800 g piept de pui 500 g spanac
 sare
 piper
 ulei pentru prăjit
 1 lingurita făină
 Pentru sos
 2 cesti lapte 50 g unt
 sare
 2-3 linguri făină
 piper alb
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nucşoară 1-2 frunze coriandru
 Se trece pieptul de pui printr-un jet de apă şi se scurge pe un prosop absorbant de bucătărie. Se unge cu ulei de măsline şi se condimentează cu sare şi puţin piper alb. Se înfăşoară într-o folie de plastic şi se bagă la frigider.
 2. Se curăţă spanacul, se spală în câteva ape şi se pune la fiert în apă cu sare. După ce a dat în câteva clocote, se scoate într-o sită şi se lasă să se scurgă. Spanacul se zdrobeşte cu blenderul, iar dacă e nevoie să fie mai consistent se amestecă cu puţin pesmet şi unt şi se adaugă sare şi piper.
 3. Bucăţile de carne de pui se scot de la rece şi se umplu cu piureul din spanac, se rulează şi se prind cu scobitoarea, apoi se rumnesc în tigaia încinsă cu puţin ulei.
 4. Între timp se pune untul într-o crăticioară să se topească, se stinge cu făina şi cu laptele. Se amestecă încontinuu să nu se formeze cocoloaşe şi, după ce capătă consistenţa unei creme subţiri, se presară un praf de nucşoară, sare şi piper alb după gust. Rulourile se aşază într-o tavă de aragaz şi se mai lasă câteva minute la cuptor. Se servesc ornate cu coriandru.
 Pârjoale moldoveneşti
 Ingrediente: 500 g carne de porc, 400 g carne de vită, 150 ml lapte, 150 g pâine, 3 ouă, 3 căţei usturoi, 2 cepe, 2 linguri smântână, 1 legătură pătrunjel verde, cimbru verde, sare, piper, ulei pentru prăjit, prapur de porc.Mod de preparare:Carnea se spală, se taie bucăţi mai mici şi se trece prin maşina de tocat (robot) împreună cu ceapa călită şi pâinea (de preferat să nu fie proaspătă, trebuie una mai uscată şi veche) înmuiată în lapte, apoi se pun într-un bol mai mare. Se adaugă ouăle, pătrunjelul tăiat mărunt, smântâna, usturoiul tocat mărunt, cimbrul, sarea şi piperul după gust, apoi se amestecă până se încorporează bine toate ingredientele.Prapurul de porc se spală şi se şterge cu un şervet de bucătărie.Din amestecul de carne formăm pârjoalele pe care le învelim în prapur de porc.Continuăm până când terminăm întreaga cantitate de carne şi prapur. Astfel pregătite pârjoalele se prăjesc în ulei încins până când se formeză pe ele o crustă tare şi rumenă.Se servesc calde.
 Prăjitură «Aromă de sărbători
 Ingrediente: Blat: 6 ouă, 6 linguri zahăr, 6 de făină, un plic de zahăr, scorţişoară, esenţă portocale, cacao, praf de copt. Crema: 400 ml lapte, 150 g fulgi de nucă de cocos, 150 g zahăr pudră, 200 g unt.
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Preparare: Facem un pandişpan, din albuşuri bătute spumă, făină, zahăr şi arome.Punem compoziţia obţinută şi introducem la cuptor. După ce s-a răcit îl tăiem în trei părţi. Pentru cremă amestecăm laptele rece cu fulgii de cocos şi zahărul pudră.
 Punem compoziţia pe foc mic şi amestecăm până se leagă. La sfârşit adăugăm untul frecat spumă. Umplem foile cu cremă călduţă, iar pe deasupra decorăm cu frişcă, cacao, beţişoare de scorţişoară şi stoarcem peste frişcă zeamă de portocală.
 Turtă dulce
 Ingrediente: 300 g făină albă, 200 g făină de secară, 200 g unt, 250 g zahăr brun, 3 ouă, 1 plic praf de copt, 1 praf de sare,1 lingură scorţişoară, 1 linguriţă ghimbir, 1 linguriţă nucşoară, 1 linguriţă ienibahar, 1 linguriţă cuişoare, 1 plic zahăr vanilat. Pentru glazură: zahăr pudră , esenţă de vanilie , coloranţi alimentari.
 Preparare: Se amestecă cele două tipuri de făină cu sarea, zahărul, praful de copt şi mirodeniile. Se adaugă untul tăiat bucăţele şi ouăle. Se frământă un aluat potrivit de tare şi se lasă la rece de 30 de minute.
 Se întinde o foaie din aluat şi se decupează cu o formă bucăţile de turtă dulce. Se aşază turta dulce în tava tapetată cu hârtie de copt şi se coace în cuptorul preîncălzit circa 20 de minute. Pentru glazură, se freacă zahărul pudră cu zeama de lămâie şi esenţa de vanilie. Se colorează, se scoate turta dulce, se lasă să se răcorească şi se glazurează.
 Cozonac cu cremă de nucă
 Ingrediente: Pentru aluat: 100 g unt, 2 ouă, un cub drojdie proaspătă, 100 g zahăr, 200 ml lapte, 600 g făină 000, un praf de sare.
 Pentru umplutura: 600 g nucă măcinată, 4 linguri cacao, 3 linguri de lapte praf, 5 linguri zahăr.
 Mod de preparare:
 Într-un bol se amestecă bine drojdia cu ouăle şi praful de sare, până se obţine o pastă omogenă. Se adaugă laptele, untul şi se omogenizează totul. Se toarnă făina şi se frământă un aluat elastic.
 Se acoperă vasul cu un şervet şi se lasă la crescut o oră, până îşi dublează volumul. Între timp se pregăteşte umplutura. Peste nuca măcinată se adaugă cacao, zahărul, laptele praf şi se amestecă totul bine. Se adaugă 100 ml apă călduţă şi se omogenizează totul, până se obţine o pastă de consistenţa unei creme.
 Când aluatul a crescut, se împarte în două părţi egale. Fiecare parte se împarte din nou în două părţi egale. Din fiecare bilă se întinde câte o foaie subţire, având grijă să fie egale între ele.Se întinde pe fiecare foaie câte un strat uniform de umplutură, apoi se fac rulouri subţiri. Se împletesc câte două rulouri, prin răsucire, obţinându-se doi cozonaci spiralaţi.
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Tăvile de cozonac se ung cu puţin ulei. Se aşează cozonacii în tăvi şi se lasă să crească la cald. Apoi se ung cu ou bătut şi se introduc în cuptorul preîncălzit, la foc potrivit. Când sunt rumeniţi frumos, se scot din cuptor, se lasă să se răcorească, apoi se scot din tăvi, se acoperă cu un şervet şi se lasă să se răcească bine.
 Tort cu nuci, mere, scortisoara si caramel
 Ingredientecoaja de portocala, frisca, cuisoare, scortisoara, praf de copt, zahar, faina , oua, unt, nucaMetoda de preparare Pentru blat cu diametrul de 24 de cm: 4 oua, 150 g unt, 150 g miez nuca, 260 g faina, 130 g zahar, 2 lingurite praf de copt, 1 praf sare, 1 lingurita coaja de portocala, 1/2 lingurita scortisoara.
 Pentru umplutura: 2 kg mere ionatan, 75 g zahar, 2 batoane de scortisoara, 3 cuisoare intregi, 250 ml frisca lichida, 50 g zahar, 1/2 lingurita pudra de vanilie.
 Pentru caramel: 120 g zahar brun, 1 lingurita unt, 40 ml frisca lichida zahar vanilat .
 Mod de preparare:
 Incingeti cuptorul la 180 grade C. Puneti nucile intr-o tava si dati-le la cuptor pana ce nucile capata un miros placut si de prajesc usor. Lasati-le sa se raceasca, dupa care maruntiti-le intr-un robot de bucatarie. Topiti untul si lasati-l sa se raceasca. Intr-un castron amestecati faina cernuta impreuna cu praful de copt si sarea. Intr-un castron bateti ouale impreuna cu zaharul, dupa care adaugati si untul topit. Adaugati coaja de portocala si scortisoara macinata.adaugati jumatate din amestecul de faina,amestecati usor dupa care adaugati nucile maruntite si restul de faina. Turnati amestecul intr-o tava de tort tapetata cu hartie de copt si dati blatul la copt pentru 35 de minute. Dupa acest timp, testati blatul cu scobitoarea. Daca scobitoarea iese curata, atunci scoateti blatul din cuptor, daca pe scobitoare raman firmituri de blat, mai lasati blatul la copt pentru inca 5 minute. Cat timp lasati blatul la racit, pregatiti umplutura de mere: decojiti merele, curatati-le de samburi si taiati-le feliute. Intr-o oala incapatoare puneti merele si zaharul, caliti-le impreuna pana ce merele isi lasa tot sucul. Adaugati cele 2 batoane de scortisoara (le gasiti pe site aici) si cele 3 cuisoare si mai lasati sa mai fiarba inca 5 minute. Nu caliti mai mult de 10 minute in total, astfel incat sa pierdeti tot sucul merelor! Dati oala la o parte si lasati sa se raceasca. Intr-un castron mixati bine frisca lichida impreuna cu zaharul pudra si pudra de vanilie. Taiati blatul de tort in 3 parti egale. Puneti peste blat o jumatate din cantitatea de mere impreuna cu siropul lasat de mere. In felul acest vom insiropa blatul. Peste mere puneti o jumatate din cantitatea de frisca, puneti si cea de-a doua felie de blat, presati usor blatul si continuati cu cealalta cantitate de mere calite impreuna cu siropul lasat, dupa care frisca. Deasupra puneti ultima felie de blat.
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Dati la frigider Intr-o tigaie cu fundul gros puneti zaharul brun, lasati-l sa se topeasca, avand grija sa nu il ardeti. Turnati frisca lichida si adaugati lingurita cu unt. Lasati totul sa bulbuceasca, si adaugati si zaharul vanilat.Luati tigaia de pe foc si lasati sa se raceasca la temperatura camerei, astfel incat caramelul sa aiba in final o consistenta "curgatoare". Scoateti tortul de la frigider si turnati deasupra caramelul, lasandu-l sa se prelinga usor pe margini. Decorati tortul cu jumatati de miez de nuca, sau dupa preferinta.
 Mousse cu biscuiti de ciocolata si migdale
 Ingrediente2 linguri migdale tocate si rumenite in cuptor, 6 biscuiti ciocolata, 230ml frisca lichida, 2 linguri apa, 1 praf de sare, 100g zahar, 1 lingura amaretto , 3 albusuri, 1 ½ lingurite cafea instant, 85g ciocolata amaruie tocata marunt, 3 linguri lapte semi-degresat
 Metoda de preparare
 Combina intr-un bol laptele, ciocolata si cafeaua instant si pune-le la microunde, in total 45 de secunde, pana se topeste ciocolata. Omogenizeaza si adauga 1 lingura de lichior.
 Bate albusurile spuma. Amesteca jumatate din cantitatea de zahar cu 2 linguri de apa si un praf de sare intr-o oala si fierbe-le pana obtii un sirop. Amesteca trepatat siropul obtinut in albusurile batute, mixand pana cand obtii o spuma tare ca pentru bezele. Tot treptat incorporeaza spuma in amestecul de ciocolata.Imparte compozitia in 6 boluri mici, acopera cu folie alimentara si pune-le la frigider cel putin 2 ore. Pune biscuitii pe o hartie de copt, presara migdalele tocate deasupra lor si topeste (timp de 3 minute) zaharul pe care sa il torni apoi deasupra biscuitilor. Lasa-l sa se intareasca timp de 5 minute.Serveste mousse-ul in cupe de inghetata cu un biscuit crocant.
 Cheesecake cu pere si ghimbir
 Ingrediente2 linguri vanilie extract, 3 oua, 35g faina , 50g zahar brun, 450g branza de vaca dulce , 450g crema de branza, 100g zahar, 80ml apa, 100g cereale cereale (musli / granola), 50g ghimbir confiat, 6 pere tocate maruntMetoda de preparare
 Incinge cuptorul la 160C. Unge cu unt sau ulei o forma rotunda de tort cu pereti detasabili cu diametrul de 23cm.
 Intr-o tigaie pune perele, ghimbirul si apa. Lasa-le sa dea in clocot, apoi redu focul si lasa-le sa fiarba acoperite pana cand lichidul este absorbit si ghimbirul se inmoaie, insa nu mai mult de 15 minute.
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Macina cerealele intr-un robot de bucatarie pana cand sunt foarte fine. Toarna-le in tava pregatita. Aseaza-le bine incat sa formeze un strat uniform si sa tapeteze si peretii tavii.
 Toarna amestecul de pere si ghimbir intr-un blender sau robot de bucatarie si mixeaza pana cand formezi o pasta. Lasa-o sa se raceasca timp de 10 minute apoi adauga peste ea branza de vaca si crema de branza. Mixeaza pana cand se omogenizeaza si ajung la consistenta unui piure. Adauga si ouale, unul cate unul, apoi faina si extractul de vanilie. Amesteca pana cand totul devine cremos.
 Toarna amestecul deasupra stratului de cereale si bate usor forma de tort de masa, astfel incat cerealele care se afla pe peretii tavii sa se desprinda si sa formeze un decor pe marginile cremei cu branza.
 Pune totul la cuptor si coace timp de aproximativ 50 de minute pana cand crema de branza se intareste. Opreste cuptorul, dar mai lasa prajitura in cuptor timp de 1 ora cu usa cuptorului deschisa.
 Lasa-o sa se raceasca bine apoi pune-o la frigider timp de cateva ore.
 Inghetata cu menta
 Ingredienteo mana frunze menta tocate, 230 ml lapte gras, 230 ml frisca lichida, 100 gr zahar, o mana fulgi de ciocolataMetoda de preparare
 Intr-o oala amesteca frisca lichida, laptele gras si menta. Pune-le pe foc si da totul intr-un clocot. Stinge flacara si lasa amestecul sa se raceasca. Strecoara, apoi, printr-o sita deasa si amesteca si zaharul.
 Pune totul la frigider sa se raceasca bine. Dupa o ora poti sa pui amestecul la inghetat in tavi pentru inghetata. Cand e aproape tare poti sa amesteci si fulgii de ciocolata. Tine la congelator pana cand se intareste complet.
 Inghetata cu aroma de scortisoara
 Ingrediente400 ml frisca, 6 albusuri de ou, 1/2 lingurita de sare, 150 gr zahar, 200 ml lapte, 2 lingurite praf de scortisoaraMetoda de preparareSe pune scortisoara intr-o tigaie si se lasa pe aragaz, la foc mic, pana incepe sa se simta aroma acesteia. Indepartati, repede, tigaia de pe foc pentru a evita sa ardeti scortisoara.
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Intr-o craticioara, se incalzesc la foc mediu, laptele, sarea, scortisoara si jumatate din cantitatea de frisca. Se amesteca in continuu pentru a incorpora scortisoara.Se bat bine albusurile intr-un bol si se toarna deasupra compozitia, amestecand continuu. Se pune din nou intrega compozitie pe aragaz, la foc mediu. Se amesteca in continuu pana cand sosul incepe sa se ingroase (se prinde de spatula/lingura cu care se amesteca).Umpleti un bol cu bucati de gheata si pune-ti deasupra lui un alt bol. Se toarna crema in acest bol printr-o sita si se lasa la racit.Se muta intreaga compozitie intr-o masina de inghetata sau se procedeaza conform indicatiilor de aici.
 Inghetata de vanilie
 Ingrediente4 galbenusuri de ou, 75 gr zahar brun, 500 ml smantana pentru frisca, 2 pastai de vanilieMetoda de preparare
 Se curata semintele din cele doua pastai de vanilie si se pastreaza pentru a se utiliza mai tarziu.
 Pastaile se adauga intr-o cratita alaturi de smantana. Se pune cratita pe aragaz si se lasa, pe flacara medie, pana incepe sa fiarba. Se micsoreaza flacara, se adauga zaharul si se amesteca pana ce acesta se dizolva. Se ia cratita de pe foc.
 Se bat cele 4 galbenusuri intr-un bol si se adauga, putin cat putin, crema de vanilie amestecand continuu.
 La final, se adauga si semintele de vanilie si se lasa la racit. Cand crema este racita complet, se muta vasul in congelator si se lasa timp de cateva ore, pana se intareste.
 Poate fi servita in cupe sau pahare, in care se toarna si cafea.
 Sos cu cirese pentru desert
 Ingrediente2 lingurite lichior de cirese, 1 lingurita amidon, 50 g zahar, 120 ml apa, 2 linguri suc portocale, 300g cirese dulci, 1 lingurita apaMetoda de preparare
 Intr-un blender paseaza bine ciresele fara samburi taiate in doua impreuna cu sucul de protocale.
 Daca vrei ca sosul sa fie foarte fin, poti sa strecori sucul gros pe care l-ai obtinut in blender si astfel elimini pulpa fructelor.
 Intr-o tigaie amesteca 120ml de apa, cu zaharul si cele 2 lingurite de lichior de cirese. Lasa-le la foc mediu pana cand zaharul se dizolva, dar ai grija sa amesteci continuu.
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Adauga sucul de cirese in tigaie si lasa-le sa dea in clocot . Redu focul si lasa-le sa fiarba incet inca 10 minute.
 Amesteca amidonul cu o lingurita de apa si toarna amestecul in tigaie peste sosul de cirese. Lasa pe foc inca un minut.
 Poti sa servesti sosul peste o budica fierbinte, cu inghetata de vanilie sau cu un cheesecake.
 Mini calzone cu sunca, branza si cartofi
 Ingredientepiper, sare, 1 ou, 2 lingurite mustar, 2 linguri smantana, 8 linguri lapte rece, 400g faina alba, 200g unt rece, 2 cartofi medii, 130g cheddar rasa, 150g sunca porcMetoda de preparare
 Pregateste aluatul din untul rece (taiat cubulete) si faina. Framanta-l cu degetele pana cand untul si faina formeaza mici cocoloase asemanatoare boabelor de orez.Adauga acum 8 linguri de lapte rece, 2 cate 2, si incorporeaza-le tot cu mana in aluat pana cand se omogenizeaza.Formeaza un disc din aluat, inveleste-l in folie alimentara si pune-l in frigider timp de 20 de minute.Intre timp, pregateste umplutura.Curata cartofii, taie-i in cubulete mici si pune-i la fiert in apa cu un praf de sare, timp de 8-10 minute, pana cand se inmoaie putin, dar nu se sfarama. Scurge-i si lasa-i sa se raceasca intr-o strecuratoare.Intr-o tigaie neaderenta pune sunca de porc taiata cubulete mici si prajeste-o timp de 5 minute pana se rumeneste putin. Pune-o deoparte pana se raceste.Toarna peste ea in tigaie cartofii fierti, smantana si mustarul si amesteca bine. Adauga si branza rasa si incorporeaz-o. Condimenteaza cu sare si piper, dupa gust.Dupa 20 de minute scoate aluatul din frigider, imparte-l in doua parti egale si intinde una dintre ele cu un sucitor intr-o foaie de 3 mm grosime. Cu un bol, taie discuri de aluat pe care sa le ungi pe margini cu putin ou batut.Pe fiecare disc pune cate o lingura din umplutura pregatita. Apoi strange totul ca intr-un pachetel si preseaza marginile discului una peste alta.Repeta operatiunea pana cand termini tot aluatul.Aseaza mini calzone intr-o tava tapetata cu hartie de copt si unge-le cu ou. Coace-le in cuptorul preincalzit la 180C/ gaz treapta 4, timp de 45 de minute, pana cand se rumenesc.Le poti servi si calde, dar si reci.
 Rulouri ademenitoare-Cannelloni cu pui si branza
 Ingrediente750 g bulion, 200 g cheddar rasa, 200 g mozzarella, 120 g pesmet, 1 ou, 1 ceapa tocata, 1 piept carne de pui dezosat si fara piele, 350 g paste Cannelloni (tubulare), 1/2 lingurita busuioc uscat, 1/2 lingurita oregano uscat, piper, sare
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Metoda de preparare
 Fierbe pastele al dente in apa cu sare pentru 8-10minute. Scurge-le de apa si pune-le pe o farfurie, astfel incat cannelloni sa nu se atinga intre ele. Altfel, se vor lipi.Prajeste puiul taiat cubulete intr-o tigaie neaderenta alaturi de ceapa, ou si pesmet, fara ulei, pana cand carnea nu mai are culoarea rozalie. Condimenteaza cu oregano, busuioc, sare si piper. Apoi, amesteca 3 sferturi din branza Cheddar rasa si lasa pe foc, timp de 5-7 minute pana cand branza se topeste. Ai grija sa amesteci din cand in cand.Umple fiecare cannelloni in parte cu amestecul de pui si aseaza tuburile din paste unul langa altul intr-o tava din ceramica termorezistenta. Acopera pastele cu bulionul si pune deasupra felii de mozzarella si resul de branza Cheddar.Acopera vasul cu folie de aluminiu si coace pastele in cuptorul preincalzit la 180C/ gaz treapta 4, timp de 45 de minute pana cand pastele sunt acoperite cu o crusta de branza topita care a inceput sa se rumeneasca.Serveste-le calde.
 Pachetele de primavara
 Ingrediente1 lingurita usturoi zdrobit, 1/2 lingurita ghimbir ras, 10 ml ulei, 1 lingurita coriandru proaspat, tocat, 1 ceapa verde tocata marunt, 1 morcov ras, 50 g varza tocata fin, 120 g carne de porc, 6 foi de orez, 2 lingurite sos chilli, 1 1/2 lingurita faina, 3 linguri apaMetoda de preparare
 Prajeste carnea de porc taiata in cubulete intr-o tigaie neaderenta, fara ulei, pana cand se rumeneste. Scurge de grasime si pune carnea deoparte.Intr-un bol amesteca carnea de porc, varza, morcovul, ceapa, coriandrul, ghimbirul, usturoiul, sosul chili si o lingura de ulei. Intr-un alt bol amesteca 3 linguri de apa cu faina (sau amidon de porumb daca ai).Incepe sa rulezi foile de orez, dupa ce le inmoi in prealabil in apa calda timp de 10-15 secunde. Pune pe fiecare foaie cate 1-2 linguri (in functie de cat de mare este foaia) din umplutura cu carne de porc preparata. Se aduce partea inferioara a foii deasupra umpluturii, apoi se acopera cu una dintre partile laterale, apoi cu cealalta. Se infasoara totul in restul de foaie, intr-un rulou strans bine.Unge fiecare rulou cu amestecul de apa si faina. Pune rulourile intr-un singur strat intr-o tava si ungele cu putin ulei.Coace-le in cuptorul preincalzit la 220C/ gaz treapta 7, timp de 20 de minute pana se rumenesc usor.Servestele cu sosuri Thai picante.
 Fish fingers cu penne de cartofi
 Ingrediente2 linguri faina , 40 gr unt topit, 100 gr pesmet, 2 lingurite ulei de masline, 1-2 cartofi albi, 1 ou batut, 270 gr file peste alb fara piele, sare
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Metoda de preparare
 Curata si taie cartoful pe lungime in 12 felii subtiri.Pune pe o tava hartie de copt si pune la copt feliile de cartof dupa ce le-ai amestecat bine cu 2 linguri de ulei. Tine-le la cuptor timp de 20 de minute la 220C.Intre timp, pune pesmetul intr-un bol, adauga untul topit si amesteca bine.Pune faina pe o farfurie si oul batut intr-un castron. Acum ia fiecare fasie groasa de file de peste condimenteaz-o cu sare si tavaleste-o prin faina, scufund-o putin in oul batut si apoi presara deasupra ei putin pestemt amestecat cu unt.Toate aceste operatiuni trebuie sa fie gata pana cand trec cele 20 de minute in care cartofii au stat la cuptor. Scoate tava cu cartofi si muta-i pe toti pe o parte a tavii. Aseaza apoi si fileurile de peste si baga din nou in cuptor. In 15-20 de minute pestele ar trebui sa fie patruns bine astfel incat sa il poti taia cu o furculita, iar feliile de cartofi vor fi crocante si aurii.
 Conopida in stil manciurian
 Ingrediente1 lingurita zahar brun, 3 linguri sos de rosii , 2 lingurite sos de soia, 1/2 lingura ghimbir ras, 1 lingura usturoi pisat/maruntit, 1 ceapa alba, mare, 1 ardei gras, sare, ulei de floarea soarelui sau palmier, 1 lingurita boia de ardei dulce, 2 lingurite faina de orez, 3 lingurite faina alba, 350 gr conopida, 1 lingurita coriandru proapsat tocatMetoda de preparare
 Pregateste intai conopida
 Ingrediente:
 350g conopida 3 lingurite faina alba 2 lingurite faina de orez 1 lingurita boia de ardei dulce sare ulei de floarea soarelui/palmier pentru prajit
 Taie conopida in buchete mici si spala-le sub jet de apa rece. Apoi, inmoaie-le pentru 10 minute intr-o oala cu apa clocotita cu sare.Intr-un bol amesteca faina alba, faina de orez, boiaua de ardei si putina apa. Amesteca bine pana cand se formeaza o pasta groasa, de consistenta smantanii. Daca mai e nevoie mai adauga apa.Pune conopida si amesteca bine pana cand toate bucatile de conopida sunt acoperite de pasta de faina.
 Prajeste bine conopida intr-o tigaie cu ulei incins pana cand se rumeneste si se inmoaie usor.Lasa-o sa se raceasca putin pe un servetele de hartie care sa absoarba uleiul in exces.
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Intre timp pregateste sosul
 Ingrediente:
 2 linguri de ulei de palmier 1 ceapa mare alba 1 ardei gras verde 1 lingura de usturoi pisat/maruntit ½ lingura de ghimbir ras 2 lingurite de sos de soia 3 linguri de sos de rosii 1 lingurita zahar brun 1 lingurita de coriadru proaspat tocat
 Incinge uleiul intr-un wok si caleste usturoiul pentru cateva secunde la foc mare. Adauga ghimbirul si caleste tot la foc mare cateva secunde.
 Acum pune ceapa tocata marunt si lasa la foc mare timp de 4 minute pana cand devine transparenta. Adauga si ardeiul gras tocat si caleste timp de 3 minute amestecand continuu.Redu intensitatea focului si pune sosul de soia, sosul de rosii si o lingurita de zahar brun. Amesteca si 100 ml de apa si lasa la foc mediu timp de 3 minute.Toarna acum in wok si conopida prajita (Gobi). Amesteca si prajeste la foc mare timp de 2 minute.Serveste conopida calda dupa ce ai presarat coriandru proaspat.
 Spanakopita placinta greceasca cu spanac
 Ingrediente1 ou, 350 g feta faramitata, 3 fire ceapa verde, tocata marunt, 2 linguri marar proaspat, tocat, 4 linguri patrunjel proaspat, tocat, 1/2 lingurita piper macinat, 2 lingurite sare grunjoasa, 400 g spanac din conserva, 50 g orez cu bob lung, 1 lingurita sare, 50 g unt sau margarina vegetala, 80 ml apa rece, 120 ml ulei masline, 3 cepe tocate marunt, 200 g faina albaMetoda de preparare
 Fa un aluat din 200 g de faina amestecata cu sare, in care adaugi untul taiat cubulete. Amesteca bine toate aceste ingredinete cu degetele pana cand se fromeaza cocolaose mici, ca boabele de mazare. Acum poti sa adaugi 80 ml apa rece ca gheata si sa framanti din nou pana cand se incorporeaza si se formeaza un aluat moale. Formeaza un disc din aluat, impacheteaza-l cu folie alimentara si pune-l la frigider timp de o ora.Incinge cuptorul la 180C/ gaz treapta 4 si unge o tava rotunda de placinta.
 Imparte aluatul in 2 parti egale dupa ce s-a racit. Una din parti intinde-o cu degetele pe baza tavii si coace-l in orb timp de 20 de minute.Indeparteaza hartia de copt si mai pune-l la cuptor timp de
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10 minute.Intre timp, pregateste umplutura.Incinge uleiul intr-o tigaie la foc mediu. Adauga ceapa tocata marunt, amestecand din cand in cand, pana cand se rumeneste. Acum poti sa pui si orezul si sa le lasi pe foc impreuna timp de 2-3 minute. Pune spanacul din conserva si lasa-l sa fiarba la foc mediu timp de 10 minute. Condimenteaza cu sare si piper si amesteca in compozitia cu spanac verdeturile proaspete.Scurge umplutura de spanac intr-o strecuratoare ca sa fii sigur ca nu va inmuia aluatul placintei. Las-o sa se raceasca in strecuratoare. In momentul in care s-a racit poti sa incorporezi branza feta si sa torni umplutura in aluatul copt in orb.Cealalta parte din aluat o vei rula pe masa tapetata cu faina intr-un disc suficient de mare incat sa acopere tava.Pune foaia de aluat deasupra umpluturii si preseaza la margini, astfel incat sa se inchida ca un capac. Unge suprafata cu oul batut si coace-o la cuptor timp de 40 de minute pana cand se rumeneste.Lasa-o sa se raceasca inainte sa o tai in felii
 Placinta de conopida pe pat de cartofi
 Ingrediente350-400 gr cartofi , 3 oua, 200 gr ceapa, sare, ulei de masline, 1 conopida medie - 750 gr, 60 ml lapte, 3 linguri unt, 1-2 catei usturoi, 300 gr branza cheddar, 1/2 lingurita boia de ardei iute, 1/2 lingurita cimbru uscat, 1/2 lingurita busuioc uscat, 2 lingurite patrunjel proaspat tocatMetoda de preparare
 Pregateste in primul rand patul de cartofi pe care vei intinde placinta de conopida.Ai nevoie de:
 360g cartofi albi rasi 1 ou 50g ceapa rasa Sare Ulei de masline
 Pune cartofii rasi intr-o strecuratoare si sareaza-i. Lasa-i sa elimine apa timp de 10 minute.Stoarce-i bine si amesteca-i intr-un castron cu un ou batut spuma si ceapa rasa. Intinde acest amestec intr-o tava de placinta unsa cu ulei in prealabil. Ridica acest amestec si pe peretii tavii cu ajutorul degetelor, astfel incat atunci cand se va coace va fi ca o baza de tarta pentru umplutura de conopida.Coace cartofii in cuptorul preincalzit la 200C/ treapta 5 gaz timp de 35-40 de minute pana cand devine aurie. Dupa 20 de minute unge suprafata cartofilor cu ulei pentru ca aceasta baza sa fie crocanta.
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Cat timp se coace baza de cartofi poti sa pepari si umplutura din conopida.Ingrediente:
 1 conopida medie 2 oua 60 ml lapte 3 linguri unt 150g ceapa 1-2 catei usturoi
 300gr branza Cheddar rasa ½ lingurita de boia de ardei iute ½ lingurita cimbru uscat ½ lingurita busuioc uscat 2 lingurite patrunje proaspat tocat Sare
 Mixeaza intr-un bol ouale cu laptele, boiaua de ardei, sare si piper dupa gust. Lasa amestecul deoparte sa se raceasca.Intr-o tigaie caleste timp de 5 minute, ceapa tocata marunt, usturoiul pisat cu putina sare. Adauga cimbru, busuioc, patrunjel si conopida curatat si taiata in buchete mici. Acopera cu un capac si lasa legumele sa se inabuse timp de 10 minute, amestecand din cand in cand.Cand crusta de cartofi este gata presara un strat din jumatate din catntitatea de branza Cheddar rasa, apoi un strat de conopida calita, iar deasupra inca un strat de branza Cheddar. Toarna peste ele amesctecul de lapte si oua si presara un praf de boia de ardei iute.Coace la cuptorul preincalzit la 180C/ treapta 4 gaz timp de 35-40 minute pana cand branza se topeste si devine aurie.Placinta se serveste calda cu garnitura de porumb dulce
 Conopida aurie la cuptor
 Ingrediente5 gr fulgi ardei iute, 75 gr pesmet, 20 gr parmezan, 100 gr unt, 1,5 kg conopida, 100 gr branza cheddar, sareMetoda de preparare
 Incinge cuptorul la 180C /treapta 4 gaz.
 Curata conopida si taie-o in buchete. Spala-le bine in apa rece si fierbe-le timp de 10 minute pana cand se inmoaie. Scurge bine apa si lasa-le sa se raceasca intr-o sita.Amesteca intr-un bol untul topit, parmezanul ras, pesmetul, fulgii de ardei iute si sarea. Aseaza bucatile de conopida intr-o tava patrata cu latura de 22 cm. Toarna deaspura ei amestecul cu parmezan si presara branza Cheddar faramitata.Coace conopida la cuptor timp de 20 de minute pana cand branza se topeste.Serveste-o calda ca fel principal sau garnitura pentru fripturi.
 120

Page 121
						

Piept de pui cu sos de ciuperci
 Ingrediente100 g ciuperci proaspete, feliate, 1 lingura ceapa verde, tocata marunt, 5 linguri unt, 1/2 lingurita lamaie zeama, 4 jumatati piept carne de pui fara piele, sare, piper alb, macinatMetoda de preparare
 Incinge cuptorul la 200C/ gaz treapa 6. Freaca pieptii de pui cu zeama de lamaie si condimenteaza-i cu sare si piper alb.Topeste untul intr-un vas rotund termorezistent (diametru 25 cm) si caleste in el, la foc mediu, ceapa verde pana cand se rumeneste. Adauga ciupercile si caleste-le timp 1-2 minute cu putina sare. Pune si pieptul de pui in vasul aflat pe foc si caleste totul timp de 3-4 minute. Acopera vasul cu un capac termorezistent si pune puiul la cuptor.Dupa 10 minute scoate-l si testeaza carnea. Daca atunci cand o apesi cu degetul este inca moale. mai trebuie lasata 3-5 minute la cuptor. Carnea este gata daca pare elastica la atingere.Scoate pieptii de pui pe un platou incalzit, dar lasa ciupercile in vas ca sa faci sosul peste ele. Toarna in vas zeama de supa si vinul peste ciupercile amestecate cu unt. Fierbe-le la foc mare pana cand lichidul devine gros ca un sirop.Toarna si amesteca si frisca lichida si fierbe amestecul in continuare pana cand devine un sos cremos. Opreste focul, condiemnteaza cu sare si piper, dupa gust si adauga cateva picaturi de zeama de lamaie.Toarna sosul peste pieptul de pui si serveste-le presarate cu patrunjel verde
 Pulpa de curcan la cuptor
 Ingredientepiper, sare, 200 gr bacon, rozmarin , 7-800 gr carne de curcan (o pulpa superioara), 1 pahar de vin alb, 3 catei de usturoi (sau sare de usturoi)Metoda de preparareSpala pulpa de curcan si sterge-o cu un prosop de bucatarie. Condimenteaza carnea cu sare, piper si rozmarin si aseaza-o intr-un vas termorezistent. Toarna vinul pe langa pulpa.Taie cateii de usturoi in 2-3 parti, baconul in felii subtiri si pune-Ie in vas peste pulpa de curcan.Pentru a te asigura ca vei manca o friptura suculenta, adauga si o cana de apa.Lasa la cuptor, la foc mediu, timp de o ora si jumatate.
 Fettuccine Alfredo
 Ingredienteparmezan ras, piper negru, 150 gr smantana pentru gatit, un praf de nucsoara, 100 gr branza gruyere, 1 lingura de unt, 400 gr paste (fettucine)Metoda de preparare
 Pastele se fierb in apa cu sare urmand indicatiile inscrise pe ambalaj.
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Separat se incalzeste smantana cu un praf de nucsoara. Se ia de pe foc si se adauga untul amestecandu-se pana se topeste, si se continua cu branza rasa.In acest sos se pun pastele fierte si scurse de apa care se condimenteaza cu piper si se servesc cu parmezan ras.Cei carora le place sa aiba si carne in macare, pot adauga bucatele de piept de pui la gratar.
 Pui infasurat in bacon cu piure de conopida
 4 bucati de piept de pui16 felii de baconsare de mare si piper negru proaspat macinatulei de floarea-soarelui
 PENTRU PIUREUL DE CONOPIDA:4 linguri unt2 conopide taiate, rupte in buchetele600 ml laptesare de mare si piper negru proaspat macinatMod de preparare
 1. Pentru a realiza piureul de conopida, incalziti untul intr-o oala, la o temperatura joasa. Adaugati conopida si inabusiti timp de 10 minute, amestecand ocazional. 2. Adaugati laptele si aduceti la fierbere. Reduceti temperatura si lasati sa fiarba pana cand amestecul se inmoaie. Luati de pe foc si pasati cu un blender pana ce compozitia devine omogena, apoi potriviti de sare si piper. 3. Taiati pieptul de pui pe orizontala, inveliti fiecare bucata in cate 2 felii de bacon si asezonati bine.
 4. Incalziti uleiul intr-o tigaie la o temperatura potrivita si gatiti puiul pentru cateva minute pe fiecare parte, pana ce baconul devine crocant si puiul rumenit. Serviti cu piureul de conopida si alte legume, dupa preferinta.
 Placinta de pui
 80 ml ulei de masline4 catei de usturoi, curatati si zdrobiti2 cepe, tocate2 lamai, taiate pe jumatate2 pui intregi500 ml zeama de pui
 45 g unt250 g ciuperci250 ml smantanasare si piper negru proaspat macinat500 g aluat1 ou
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Preincalziti cuptorul la 200 de grade. Incalziti uleiul intr-o oala mare. Caliti usturoiul si ceapa pana se rumenesc.Umpleti fiecare pun cu lamaile taiate, apoi prajiti-l in oana pana se rumenesc. Adaugati zeama de pui. Acoperiti oala si dati la cuptor. Coaceti pentru 2 ore sau pana cand carnea cade de pe os. Rupeti carnea de pe oase si lasati deoparte.Turnati tot sosul ramas in oala peste carnea de pui. Incalziti uleiul intr-o tigaie si caliti ciupercile. Adaugati carnea de pui si prajiti pentru inca 5 minute, potrivind de sare si piper.Turnati compozitia intr-un vas termorezistent. Intindeti aluatul peste compozitia de pui. Bateti oul si ungeti aluatul.Dati la cuptor si coaceti pentru 25-30 de minute sau pana cand crusta de deasupra se rumeneste. Serviti cald.
 Tarta cremoasa de capsune
 Pentru aluat:150 g faina90 g unt30 g zahar tos1 galbenus de ou
 Pentru umplutura:coaja si zeama de la o portocala500 g crema de patiserie (cutie/tub)/frisca lichida 2-3 foite gelatina12-14 capsune medii (aprox. 300 g)
 2 linguri gem de caise, pentru glazura
 Pentru sos:150 g capsune1 lingura zahar pudra1 tava de tarta
 Mod de preparare
 1. Pentru aluat: puneti faina, untul si zaharul intr-un blender si mixati temeinic. Adaugati galbenusul de ou si 2 linguri de apa rece si mixati pana ce aluatul devine consistent. Rulati pe suprafata de lucru, pana ce capata forma unui cilindru. Infasurati in folie de plastic si dati la rece pentru 30 de minute.
 2. Puneti aluatul pe suprafata de lucru presarata cu faina. Puneti-l in tava, indepartand aluatul in exces. Acoperiti aluatul din tava cu hartie de copt si presarati boabe de fasole deasupra. Puneti tava la congelator pana cand cuptorul se incalzeste la 190 de grade. Coaceti pentru 15-20 de minute, indepartati boabele de fasole si hartia si mai coaceti inca 5 minute. Lasati sa se raceasca.
 3. Pentru umplutura: preparati crema dorita conform instructiunilor de pe ambalaj. Adaugati coaja de portocale. Inmuiati gelatina in 3 linguri de zeama de portocale pentru 5 minute. Puneti bolul la Bain-marie pana se topeste gelatina. Lasati sa se raceasca pentru cateva minute apoi adaugati gelatina in crema.
 5. Puneti aluatul de tarta copt si racit pe un tocator de lemn. Intindeti crema pe suprafata acestuia. Dati la rece.
 6. Taiati capsunele in feliute. Aranjati-le peste crema.
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7. Incalziti gemul cu putin suc de portocale sau apa pentru a prepara glazura. Turnati cu o lingura peste capsunele de pe tarta. Decorati cu menta.
 8. Pentru sos: Mixati capsunele pana capata consistenta unui piure. Amestecati inauntru zaharul si putin suc de lamaie sau portocale. Serviti alaturi de tarta.
 Deliciu cu ricotta
 Pentru blat    7 ouă    225 g făină    25 g cacao    50 ml lichior de nuci    125 g zahăr    50 g nuci
 Pentru cremă    1 cutie brânză ricotta    200 ml smântână dulce    3 pliculețe cu zahăr vanilat
 Mod de preparare
 1.Rumenește nucile într-o tavă, la cuptor, după care zdrobește-le. Separat, freacă gălbenușurile spumă cu 80 g de zahăr. 2.Toarnă treptat lichiorul de nuci. Adaugă albușurile bătute spumă cu restul de zahăr. 3.Încorporează făina amestecată cu cacaua și nucile măcinate. Pune compoziţia într-o tavă unsă și tapetată cu făină. Coace la cuptor cam 35-40 de minute. 4.După ce s-a răcit, taie blatul în două foi. Bate bine smântâna. Adaugă zahărul, apoi ricotta. 5.Întinde jumătate din cremă între cele două blaturi. Acoperă cu restul de cremă și lasă la rece câteva ore.
 Chou-uri vanilate
 Ingrediente
     1 1/2 pahare cu apa    100 g unt    1 lingurita cu zahar    125 g faina    4 oua    sare
 Pentru inghetată de lamaie    1 l apa    5 lamaie    2 albusuri    300 g zahar
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Mod de preparare
 1.Dizolva zaharul in apa calda. Dupa ce s-a racorit, adauga sucul de lamaie. Incorporeaza albusurile batute si lasa la congelator. 2.Separat, fierbe apa impreuna cu untul, zaharul si putina sare. Cand a dat in clocot, opreste focul si pune faina, amestecand pana ce coca se dezlipeste de pe peretii vasului. 3.Cand s-a racorit, adauga ouale pe rand, amestecand de fiecare data. 4.Cu ajutorul unei lingurite, formeaza mici gramezi pe tava neunsa. Coace-le la foc moderat. 5.Lasa-le sa se raceasca, taie capacele, umple-le cu inghetata si serveste cu sos de fructe.
 Tort cu cremă de nuci
 Ingrediente
     6 ouă    6 linguri cu zahăr    6 linguri cu griş    100 g nuci    sare
 Pentru cremă    600 g nucă    200 g zahăr    200 g zahăr pudră    200 g unt
 Pentru sirop    1 l apă    coajă rasă de lămâie    7 linguri cu zahăr    50 ml rom
 Mod de preparare
 1.Freacă gălbenușurile cu zahărul. Adaugă albușurile spumă, nucile măcinate, sare și grișul. 2.Toarnă compoziţia astfel obţinută într-o formă unsă cu unt și tapetată cu făină. Coace la foc potrivit 35 de minute. 3.Între timp, pregătește siropul. Într-un litru de apă clocotită, adaugă zahărul, romul și puţină coajă de lămâie. 4.Separat, freacă untul cu zahărul tos și zahărul pudră. Adaugă apoi nucile măcinate. 5.După ce s-a răcit blatul, taie-l în două părţi. Însiropează-le, după care întinde pe fiecare parte cremă de nuci și așază-le ușor una peste alta. 6.Unge deasupra cu puţină cremă și ornează cu jumătăţi de nuci.
 Bomboane Raffaello
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Ingrediente
 200 g unt150 g zahăr pudră3 pliculețe cu zahăr vanilat200 g lapte praf200 g nucă de cocos100 g alune sau migdale
 Mod de preparare
 1.Cu ajutorul unui mixer, freacă untul împreună cu zahărul pudră și cel vanilat până obţii o cremă spumoasă. 2.Încorporează treptat laptele praf și ½ din cantitatea de nucă de cocos. 3.Compoziţia astfel obţinută, las-o la rece minimum 30 de minute, apoi modelează biluţe de mărime potrivită. 4.În mijlocul lor, pune o alună sau migdală. Tăvălește bomboanele prin nucă de cocos din belșug.
 Prajitura cu etaj
 Ingrediente
 1 pachet cu foi de pandispan
 Pentru crema de fistic:300 ml lapte3 linguri cu amidon150 g zahar1 pachet cu unt1 esenta de fistic
 Pentru crema caramel:10 linguri cu zahar200 ml lapte250 ml frisca3 oua1 lingura cu amidon alimentar sau faina10 g gelatina
 Mod de preparare
 Caramelizeaza zaharul. Toarna laptele fierbinte, amestecand energic. Incorporeaza galbenusurile frecate cu amidonul si lasa pe foc, amestecand mereu, pana capata consistenta unei smantani. Adauga gelatina dizolvata in putina apa rece. Lasa crema sa se raceasca. Adauga treptat frisca si albusurile batute spuma.
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Fierbe 150 ml lapte cu zaharul. Adauga laptele ramas si amestecat cu amidonul. Lasa pe foc pana se ingroasa. Cand s-a racorit, incorporeaza untul frecat spuma cu esenta de fistic.
 Intinde pe prima foaie crema de caramel si acopera cu cea de-a doua foaie. Spriteaza deasupra crema de fistic si acopera cu ultima foaie. Lasa la rece pana a doua zi, dupa care tai-o in dreptunghiuri.
 Chou à la crème
 Ingrediente
     200 g frişcă
 Pentru chou-uri    6 ouă potrivite    300 ml apă    200 g făină    75 ml ulei    sare    zahăr
 Pentru crema de vanilie    4 ouă    270 g zahăr    200 g făină    750 ml lapte    esenţă de vanilie
 Mod de preparare
 1.Într-o crăticioară, pune la fiert apa, uleiul, un praf de sare și unul de zahăr. Când începe să fiarbă, adaugă toată făina cernută, dintr-odată, și amestec-o vârtos cu o lingură/paletă din lemn, până se încorporează în amestecul lichid. 2.Amestecă în aluat, la foc mic, 4-5 minute, până se desprinde cu ușurinţă de pe marginile crăticioarei. Lasă-l să se răcească. Pune ouăle pe rând, amestecând foarte bine după fiecare. Adaugă următorul ou numai după ce precedentul s-a încorporat! 3.Pune compoziţia într-un cornet și formează chouuri pe tava tapetată cu hârtie de copt. Lasă spaţiu între ele, deoarece cresc la copt. Dă-le la cuptorul preîncălzit, la foc mare, pentru 15-20 de minute. Micșorează flacăra, iar după zece minute, întredeschide ușa cuptorului și mai lasă tava zece minute. Scoate gogoșelele, iar după ce se răcoresc, taie-le câte un căpăcel. 4.Pentru cremă, bate ouăle într-un castron și freacă-le cu zahărul și vanilia, după gust. Bate până obţii o compoziţie fină, apoi încorporează făina cernută și laptele puţin încălzit. Pune vasul pe baie de aburi și ţine-l până când se îngroașă crema și nu se mai simte gustul făinii. 5.Umple gogoșelele cu crema răcită, acoperă cu un strat de frișcă proaspătă și așază căpăcelul tăiat.
 Pui infasurat in bacon cu piure de conopida
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Tartă cremoasă
 Ingrediente
     500 g căpșune (sau orice alt fruct)    1 plic gelatină
 Pentru blat    150 g făină    75 g zahăr    75 g unt    2 ouă    20 ml lapte    1 plic praf de copt    sare
 Pentru cremă    450 ml lapte    2 ouă    150 g zahăr    2 pliculețe cu gelatină    50 ml apă rece    2 pliculețe cu praf de frișcă
 Mod de preparare
 1.Pentru blat, mixează gălbenușurile cu zahărul până obţii o spumă. Încorporează untul și mixează din nou. Adaugă albușurile, bătute spumă cu sare. 2.Pune laptele, presară făina cu praful de copt și amestecă ușor. Toarnă compoziţia astfel obţinută într-o formă de tartă unsă cu unt și tapetată cu făină. 3.Coace la cuptor, la foc moderat, 25 de minute. Între timp, pregătește crema. Freacă gălbenușurile cu zahărul. 4.Toarnă 150 ml de lapte și amestecă ușor la bainmarie până se topește zahărul. Când s-a răcorit, adaugă gelatina dizolvată în 50 ml de apă rece. 5.Încorporează albușurile spumă și frișca bătută cu restul de lapte. Întinde crema peste blatul răcorit. Așază deasupra căpșunele, fie întregi, fie tăiate pe jumătate. 6.Toarnă deasupra gelatina, pregătită după indicaţiile de pe plic. Lasă la rece minimum o oră.
 Ciocolată de casă
 Ingrediente
 250 g zahăr250 g lapte praf200 g unt
 50 g cacao250 g miez de nucăesenţă de rom
 Mod de preparare
 1.Pune la fiert 150 ml apă cu zahărul. După ce a dat în clocot, mai lasă să fiarbă câteva minute, până se adună spuma deasupra și siropul curge mai grosuţ din lingură. 2.Adaugă untul și amestecă bine până se încorporează. Oprește focul și presară laptele praf amestecat cu cacao. 3.Amestecă energic, după care pune nuca tăiată bucăţi și câteva picături de esenţă de rom. 4.Compoziţia astfel obţinută întinde-o într-o tavă unsă cu unt și tapetată cu hârtie de copt sau celofan.
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 5.Lasă la frigider câteva ore, până se întărește. Înainte să o servești, porţioneaz-o după cum dorești.
 Salam de biscuiţi
 Ingrediente
 1 pachet biscuiţi250 g zahăr100 g margarină300 g rahat
 200 g nucă250 ml apă50 g cacao1 esenţă de rom
 Mod de preparare
 Zdrobește biscuiţii cu sucitorul sau trece-i prin mașina de tocat. Rahatul taie-l cât mai mărunt. Într-un castron, topește zahărul, ciocolata, apa, cacaua și margarina. Adaugă romul, rahatul și biscuiţii. Compoziţia astfel obţinută, răstoarn-o peste o folie stropită cu puţină apă rece. Rulează ușor, dându-i formă de salam, și lasă la rece trei ore. Taie în felii potrivit de groase.
 Fursecuri bicolore
 Ingrediente
 230 g unt160 g zahăr brun150 g zahăr4 linguriţe cu praf de copt1 linguriţă cu bicarbonat420 g făină
 2 ouă100 g ciocolată2 linguri cu cacao50 g aluneesenţă de vanilie
 Mod de preparare
 1.Combină cele două tipuri de zahăr și adaugă-le peste untul lăsat la temperatura camerei. Amestecă până ce zahărul se simte doar un pic. 2.Adaugă ouăle bătute și o lingură cu esenţă de vanilie. Cerne făina și adaugă praful de copt și bicarbonatul. 3.Împarte crema de zahăr în două și într-una adaugă jumătate din cantitatea de făină, praf de copt și bicarbonat. 4.În cealaltă jumătate de cremă, adaugă restul de amestec de făină plus cacaua cernută fin. Amestecă bine cele două aluaturi.
 5.Întinde-le cu grijă pe masa de lucru unsă cu puţin ulei și decupează cercuri cu ajutorul unor
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forme sau al unui pahar cu gura mijlocie.6.Presară deasupra fursecurilor albe și ciocolatii alune sfărâmate, bucăţele de ciocolată zdrobită și alune nesărate. Dă-le la cuptorul încins pentru zece minute.
 Fursecuri cu vişine
 Ingrediente
 200 g unt100 g zahăr pudră300 g făină1 gălbenuş1 pliculeţ cu zahăr vanilatvișine din vișinată
 Mod de preparare
 1.Într-un castron, freacă untul sau margarina cu zahărul și zahărul vanilat până se topește complet. 2.Untul trebuie să fie la temperatura camerei. Adaugă gălbenușul, iar când s-a încorporat, presară făina proaspăt cernută, amestecând bine. 3.Cu ajutorul unei linguriţe, ia din compoziţia astfel obţinută și pune grămăjoare pe o tavă unsă cu unt și tapetată cu făină. 4.Așază pe fiecare câteva vișine scurse bine și lasă la cuptor 15 minute, la foc potrivit. Scoate-le pe un platou și pudrează-le cu zahăr.
 Bomboane cu nuci
 Ingrediente
 300 g ciocolată menaj150 g margarină2 galbenusuri2 plicuri zahăr vanilat10 linguri cu zahăr pudră10 linguri cu nuci100 g alunevișine din vișinată
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Mod de preparare
 1.Rupe ciocolata în bucăţele, după care topește-o la bain-marie. Adaugă margarina amestecând continuu, până se încorporează complet. Pune apoi gălbenușurile, zahărul pudră, zahărul vanilat și nucile măcinate. 2.Compoziţia astfel obţinută las-o la rece aproximativ 30 de minute. Cu palmele umede, modelează biluţe de dimensiunea unei nuci. 3.În mijlocul fiecărei biluţe, pune câte o vișină din vișinată. Tăvălește-le prin alunele tocate și servește-le după ce au stat la rece cam două ore. În mijlocul bomboanelor, poţi pune și o alună întreagă.
 Bomboane de ciocolată
 Ingrediente
 250 g cereale cu fructe200 ml lapte100 g stafide10 curmale deshidratate100 g ciocolată topită300 g nucăesenţă de vanilie50 ml coniac sau rom2 linguri cu miere
 Mod de preparare
 1.Pune cerealele într-un castronel și toarnă laptele. Lasă la înmuiat circa o oră, la temperatura camerei, amestecând din când în când. Pune stafidele într-un bol, toarnă deasupra coniacul/romul și acoperă cu o farfurioară. 2.Stoarce cerealele bine în palme și pune-le într-un vas de blender împreună cu stafidele înmuiate, curmalele, mierea și ciocolata, esenţă de vanilie după gust și nucile curăţate atent de coajă. 3.Amestecă bine și din compoziţia obţinută modelează sfere mici cât o nucă. Tăvălește-le prin fulgi de nucă de cocos, fulgi de migdale ori de fistic.
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Plăcintă cu mere
 Ingrediente
     1,5 kg măr    2 linguri cu zahăr    scorţişoară
 Pentru aluat    1 pachet margarină    1 ou    1 ceşcuţă cu lapte bătut    2 ceşcuţe cu zahăr    1 plic praf de copt    făină cât cuprinde    sare
 Mod de preparare
 1.Într-un castron, freacă margarina cu zahărul. Adaugă oul bătut cu un praf de sare, laptele bătut și praful de copt. Presară făină până obţii un aluat potrivit de tare. 2.Acoperă aluatul și lasă-l să se odihnească puţin. Între timp, curăţă merele și dă-le prin răzătoare. Călește-le puţin cu zahărul și un praf de scorţișoară. 3.Din aluat, întinde două foi potrivit de groase. Așază prima foaie într-o tavă unsă cu margarină și tapetată cu pesmet. Întinde deasupra merele călite și răcorite și acoperă cu cealaltă foaie. 4.Înţeapă din loc în loc cu furculiţa și coace la cuptor, la foc moderat, aproximativ 40-45 de minute. După ce s-a răcorit puţin, presar-o cu zahăr pudră și tai-o în pătrate mai mari.
 Prăjitură aromată cu brânză şi cacao
 Ingrediente: Blat: 8 ouă, 1 cană şi 1/2 apă minerală, 300 g unt, 1 cană şi 1/2 zahăr, 3 căni şi 3/4 făină, 3 linguri cacao, coajă rasă de portocală, 5 linguri lichior de ciocolată, 1 linguriţă zahăr pudră cu păstăi de vanilie, 15 g praf de copt.Umplutura: 1 kg şi 200 g brânză de vaci dulce şi cremoasă, 6 ouă, 1 cană şi 1/2 zahăr, coaja rasă de la o portocală, 2 linguri făină, 1 esenţă rom, 1 linguriţă zahăr pudră cu păstăi de vanilie
 Mod de preparare
 Blatul: Într-un bol punem untul tăiat cubuleţe. Îl aşezăm pe un vas cu apă fierbinte şi îl lăsăm să se topescă, apoi îl dăm deoparte să se racorească. Ouăle le mixăm spumă împreună cu zahărul. Punem untul topit şi rece, apoi apa minerală. Adăugăm zahărul pudră cu păstăi de vanilie, coaja rasă de portocală, praful de copt şi lichiorul de cafea. Începem şi încorporăm făina în ploaie, iar la final cacao. Mixăm bine până ingredientele sunt bine omogenizate.
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Umplutura: Ouăle le batem spumă cu zahărul. Peste ele punem brânza dulce de vaci şi mixăm la viteză mică. Adaugăm esenţa de rom, coaja rasă de portocală, zahărul pudră cu păstăi de vanilie, iar la final făina. Mixăm uşor până obţinem o consistenţă cremoasă.
 Ungem o tavă mare de aragaz cu unt şi punem hârtie de copt.Turnăm jumătate din compoziţia de blat şi o introducem în cuptorul încins pentru 10 minute.
 Scoatem tava după acest timp, întindem umplutura de brânză, iar deasupra punem cealaltă jumătate de compoziţie de blat. Întindem uniform cu o paletă de silicon şi introducem iar tava în cuptor. Lăsăm prăjitura acolo până este bine coaptă, facem testul cu scobitoarea. Când este gata, o scoatem din cuptor şi o lăsăm să se răcorească.O serviţi simplă, pudrată cu zahăr sau nucă de cocos.
 Tartă cu struguri
 Ingrediente aluat: 250 g făină, 125 g unt rece, 2 linguri zahăr pudră, 1 ou. Ingrediente crema de vanilie: 4 gălbenuşuri, 125 g zahăr, 500 ml lapte, 50 g făină, un pliculeţ zahăr vanilat.
 Mod de preparare: Într-un bol se pune făina, zahărul pudră (este de preferat zahărul pudră căci se va încorpora mai uşor) şi untul rece tăiat cubuleţe şi se amestecă bine. Se adaugă un ou şi se frământă în continuare până se obţine un aluat nu prea uscat. În schimb dacă vi se pare aluatul prea moale mai puteţi adăuga făină. Aluatul rezultat se înveleşte în folie alimentară şi se dă la frigider pentru minim 40 de minute.Între timp se pregăteşte crema de vanilie. Se pune la fiert laptele şi se adaugă zahărul vanilat. Într-un vas se mixează gălbenuşurile cu zahărul (nu trebuie să vă faceţi griji dacă zahărul nu se dizolvă complet; o va face la fierbere). Se adaugă făina şi apoi laptele turnat în fir subţire.Se pune vasul pe foc mic şi se amestecă până când compoziţia se îngroaşă. Se dă vasul deoparte şi se lasă să se răcească.Pe masa de lucru se presară făină şi se întinde aluatul într-un strat subţire. Se unge tava cu unt şi se aşează aluatul (eu am folosit o tavă cu diamentrul de 31 cm). Din loc în loc se înţeapă aluatul cu o furculiţă pentru a nu creşte prea tare la coacere. Pentru a nu se umfla aluatul, se acoperă tava cu hârtie de copt şi se pun boabe de fasole.Se introduce tava în cuptorul preîncălzit la 180 de grade pentru aproximativ 20 minute. Cu 5 minute înainte de-a fi gata se îndepărtează hârtia de copt şi boabele şi se introduce tava înapoi în cuptor.Se taie aluatul de pe marginile tăvii înainte de a-l coace.După ce s-a copt aluatul se toarnă crema, se uniformizează şi se aşează boabele de struguri după imaginaţia proprie.
 Tartă cu pere
 Ingrediente aluat: 250 g făină, 125 g unt rece, 2 linguri zahăr pudră, 1 ou. Ingrediente umplutură: 250 g smântână, 100 g zahăr, 2 gălbenuşuri, 100 g nuci, 300 g gem caise, 2 linguriţe rom, 4 pere mari.
 Mod de preparare:  Într-un bol se pune făina, zahărul pudră (este de preferat zahărul pudra căci se va încorpora mai uşor) şi untul rece tăiat cubuleţe şi se amestecă bine. Se adaugă un ou şi se
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frământă în continuare până se obţine un aluat nu prea uscat. În schimb dacă vi se pare aluatul prea moale mai puteţi adăuga făină.Aluatul rezultat se înveleşte în folie alimentară şi se dă la frigider pentru minim 40 de minute. Între timp se prepară umplutura astfel: într-un vas se amestecă smântâna, gălbenuşurile şi zahărul. Se pune pe foc mic şi se amestecă din când în când până ce compoziţia va fierbe. Se ia vasul de pe foc şi se adaugă nucile tăiate mărunt.Pe masa de lucru se presară făină şi se întinde aluatul într-un strat subţire. Se unge tava cu unt şi se aşează aluatul inclusiv pe marginile tăvii (eu am folosit o tavă cu diamentrul de 31 cm). Din loc în loc se înţeapă aluatul cu o furculiţă pentru a nu creşte prea tare la coacere. Pentru a nu se arde marginile şi pentru a nu se umfla aluatul, se acoperă tava cu hârtie de copt şi se pun boabe de fasole.Se introduce tava în cuptorul preîncălzit la 180 de grade pentru aproximativ 20 minute. Cu 5 minute înainte de-a fi gata se îndepărtează hârtia de copt şi boabele şi se introduce tava înapoi în cuptor.Între timp se curăţă perele de coajă, se taie în 4 şi se curăţă de sâmburi. Apoi se taie perele pe lungime în felii de grosime medie. Pentru a nu se înnegri se pot stropi perele cu sucul de la o lămâie. După ce s-a copt aluatul se toarnă crema, se uniformizează şi se aşează perele.Se reintroduce tava în cuptorul preîncălzit pentru încă 40-45 de minute. Se amestecă gemul de caise cu romul şi se întinde peste feliile de pere după ce se scoate tarta din cuptor.Se ornează cu nucă.
 Prajitura cu mac Tosca:pentru blatul cu mac:
 8 albusuri 150 g mac
 200 g zahar
 4 linguri faina
 un praf de copt (10 g)
 pentru crema de vanilie:
 8 galbenusuri 150 g zahar
 300 ml lapte
 un plic budinca de vanilie
 300 g unt (sau margarina)
 pentru blatul/stratul de biscuiti:
 24-25 biscuiti petit beurre
 200 ml cafea tare
 pentru glazura: 200 g ciocolata 100 ml frisca
 lichida
 100 g unt
 Modul de preparare a retetei:Prajitura cu mac este o prajitura pentru care trebuie sa ne inarmam cu putina rabdare, insa nu pentru ca ar fi o reteta complicata, ci pentru ca este destul de migaloasa - cel putin pentru un barbat :) Va trebui sa coacem un blat cu mac, peste acesta sa intindem o crema de vanilie, apoi sa asezam un strat de biscuiti inmuiati in cafea si la sfarsit sa acoperim prajitura cu o glazura de ciocolata.Deoarece acesta va trebui tinut la cuptor, mai intai vom prepara blatul cu mac al prajiturii. Punem un praf de sare si batem cele opt albusuri pana cand se intaresc, dupa care adaugam treptat cele 200 g de zahar si mixam in continuare. Spuma de albusuri va deveni
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stralucitoare si se va intari (batem albusurile pana cand suntem siguri ca s-a topit tot zaharul). Apoi incorporam cele 150 g de mac in compozitia prajiturii, adaugam un pliculet cu praf de copt si patru linguri de faina. Presaram faina in ploaie si amestecam cu grija, de jos in sus, pentru a nu se lasa prea mult albusurile batute.Dupa ce am incorporat toate ingredientele, turnam compozitia blatului intr-o tava tapetata cu hartie de copt (pentru prajitura cu mac am folosit o tava cu dimensiunile 35x25 cm). Introducem blatul in cuptorul incins si il lasam la copt aproximativ o jumatate de ora, la foc mediu (175 grade). Pentru a ne asigura ca este facut, il testam cu o scobitoare - atunci cand blatul prajiturii este gata, scobitoarea va trebui sa iasa uscata. Pentru crema de vanilie amestecam intr-un vas cele opt galbenusuri cu 150 g de zahar (aproximativ opt linguri) pana cand zaharul se topeste (pentru a scurta timpul, putem folosi zahar pudra). Turnam apoi 300 ml de lapte si continutul unui plic cu budinca de vanilie, iar dupa aceea punem crema pe foc la bain-marie, amestecand permanent. Lasam crema de vanilie la foc pana in momentul in care observam ca se va ingroasa, apoi o lasam sa se raceasca si scoatem untul de la frigider (asta in cazul in care nu l-am scos mai din timp, asa cum este recomandat).Dupa ce crema s-a racit, ii adaugam 300 g de unt aflat la temperatura camerei (un pachet si jumatate) si amestecam pana vom obtine o crema omogena. Ne asiguram ca blatul cu mac s-a racit si intindem uniform pe acesta crema de vanilie. Peste crema vom pune un strat de biscuiti inmuiati in cafea - putem folosi orice fel de biscuiti dorim, daca folosim biscuiti petit beurre, atunci 24-25 biscuiti sunt suficienti pentru o prajitura de 35x25 cm. Pentru a nu se face terci, va trebui sa trecem rapid biscuitii prin cafeaua rece si sa-i asezam imediat pe prajitura aflata in imediata apropiere.Ne-a mai ramas de preparat doar glazura prajiturii cu mac. Rupem in bucati mici doua tablete de ciocolata (200 g), adaugam 100 g de unt si 100 ml de frisca lichida. Punem craticioara cu ingredientele glazurii la bain-marie (la foc mediu) si le amestecam pana cand obtinem un sos de ciocolata. Turnam glazura de ciocolata calduta peste prajitura cu mac si o intindem putin, inainte ca aceasta sa apuce sa se raceasca. Inainte de a o portiona, vom tine prajitura cu mac in frigider cel putin o jumatate de ora. Prajitura Tosca mai are in blat si nuca de cocos rasa, insa mie mi s-a parut ca macul este suficient si n-am inclus-o in lista cu ingrediente. Din fotografiile retetei e greu sa-ti dai seama de asta, insa prajitura nu este una foarte inalta (are maxim 3 cm), asa ca eu am taiat-o in bucatele mici de 2x2 cm.
 Prajitura cu crema de ciocolata: pentru blat: 4 oua
 6 linguri zahar
 6 linguri faina
 3 linguri cacao
 un plic praf de copt
 pentru crema de ciocolata (crema ganache)
 500 ml frisca lichida
 300 g ciocolata amara
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un plic cappuccino
 Modul de preparare a retetei:Pentru a simplifica reteta, mai intai preparam blatul si apoi crema de ciocolata a prajiturii. Spargem ouale si separam albusurile de galbenusuri. Punem intr-un vas galbenusurile si le frecam cu zaharul pana cand acesta se topeste. Intr-un alt vas batem albusurile cu un praf de sare pana cand se intaresc. Adaugam galbenusurile peste albusurile batute si le amestecam incetisor cu o lingura (de jos in sus, pentru a pastra cat mai pufoasa compozitia blatului pentru prajitura).Amestecam faina cu cele trei linguri de cacao si praful de copt. Dupa aceea incorporam treptat acest amestec de faina, cacao si praf de copt in compozitia de albusuri si galbenusuri. Turnam aluatul astfel obtinut in tava cuptorului pe care o tapetam in prealabil cu hartie de copt.Incingem bine cuptorul si coacem blatul prajiturii la foc mediu aproximativ 20 minute. Inainte de a-l scoate de la cuptor, pentru a fi siguri ca este copt, cel mai bine este sa incercam blatul prajiturii cu o scobitoare. Il lasam sa se raceasca si apoi taiem pe jumatate blatul pentru prajitura.Incepem prepararea cremei de ciocolata a prajiturii (aceasta mai este cunoscuta si drept crema ganache). Intr-un vas termorezistent punem frisca lichida, ciocolata rupta in bucatele si pliculetul de cappuccino. Punem la bain-marie toate ingredientele si le lasam pana cand se topeste ciocolata, amestecand din cand in cand. Crema de ciocolata o vom tine apoi la frigider doua-trei ore (pentru a se intari si a o putea bate bine). Dupa ce crema de ciocolata s-a intarit, o mixam/batem pana cand isi dubleaza volumul.Insiropam bine blatul prajiturii cu un sirop format din apa, zahar si esenta preferata. Intindem uniform crema de ciocolata (ganache) pe prima foaie de blat, pastrand doua linguri de crema pentru ornat. Peste crema ganache adaugam cel de-al doilea blat insiropat, apoi intindem restul de crema intr-un strat foarte subtire si adaugam putina ciocolata rasa. Prajitura cu crema de ciocolata trebuie tinuta la frigider cateva ore inainte de a fi servita.
 GOGOSI
 Ingrediente: 2 borcănele iaurt (200ml), 2 ouă, 4 linguri de zahăr, arome, 1 linguriţă bicarbonat stins cu oţet, făină cât cuprinde.
 Mod de preparare:Se amestecă toate ingredientele până se obţine o pastă ca la chec. Se ia cu linguriţa din compoziţie şi se rumeneşte în ulei încins. Se pudrează calde cu zahăr pudră şi praf de scorţişoară.
 Ghebe
 Ingrediente pentru 2 persoane: 2 felii mari de pâine (sau o baghetă tăiată în două), 150 g caşcaval, 100 g ghebe, 2 linguri ulei de măsline, sare şi piper.
 Mod de preparare:
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Caşcavalul se taie în felii subţiri şi se aşează pe feliile de pâine. Ciupercile spălate bine se zvântă de apă cu hârtie absorbantă. Dacă aveţi ciuperci mari, le tăiaţi în feliuţe subţiri. În tigaie punem cele 2 linguri de ulei şi călim ciupercile 3-4 minute.Le aşezăm pe tartine, adăugăm sare şi piper după gust şi le dăm la cuptorul încins până când caşcavalul începe să se topească.Se servesc calde cu salată.
 Prajitura cu nuca si crema de vanilie: pentru crema prajiturii: 200 ml lapte
 100 g zahar
 3 linguri faina
 8 galbenusuri
 200 g margarina
 1-2 lingurite esenta de vanilie
 pentru blatul prajiturii: 8 albusuri
 200 g zahar
 200 g nuca
 5 linguri faina
 Modul de preparare a retetei:Prajitura cu nuca este o reteta destul de simpla, trebuie sa preparam doar un blat si o crema de vanilie. Pentru rezultate optime, dimensiunea tavii in care vom coace blatul prajiturii trebuie sa fie apropiata de 20x30 cm.Incepem prepararea cremei de vanilie a prajiturii separand albusurile de galbenusuri. Punem cele opt galbenusuri intr-un vas, adaugam trei linguri de faina, 100 g de zahar si turnam 200 ml de lapte. Amestecam crema pana cand se omogenizeaza ingredientele si se dizolva zaharul in lapte.Punem crema de vanilie la fiert la bain-marie (asezam vasul intr-un alt vas cu apa) si o tinem pana in momentul in care aceasta incepe sa se ingroase. In tot acest timp va trebui sa amestecam crema, altfel sunt sanse mari sa ni se lipeasca de vas. La sfarsit, oprim focul si punem esenta de vanilie dupa gust.Frecam spuma pachetul de margarina (200 g) si apoi incorporam crema de vanilie in margarina frecata. Insa nu trebuie sa punem toata crema dintr-o data, ci treptat - adaugam o lingura, o incorporam in margarina si tot asa. Margarina nu trebuie sa fie inghetata, deci va trebui scoasa din timp de la frigider.Pentru blatul prajiturii cu nuca batem spuma albusurile, adaugam treptat 200 g de zahar si continuam sa batem/mixam pana cand obtinem o bezea. Incorporam cinci linguri de faina si apoi punem nuca macinata. Pentru a nu se lasa albusurile, amestecam cu grija compozitia blatului (in niciun caz nu folosim mixerul!). Pentru a creste si mai mult blatul prajiturii, indicat ar fi ca nuca sa fie cat mai usoara, adica macinata. Dar pentru ca mie personal imi place ca aceasta sa se simta in blat, am copt-o putin si am tocat-o marunt.Tapetam tava cu margarina (sau orice fel de grasime) si faina, dupa care turnam compozitia prajiturii cu nuca. Incingem cuptorul si tinem blatul la cuptor circa 40 minute, la foc mediu (175 grade C). Dupa ce s-a racit blatul, asezam deasupra acestuia crema de vanilie si o intindem uniform. Introducem prajitura cu nuca la frigider pentru o ora-doua, apoi o taiem si o putem decora in functie de preferinte.
 Chiftele de cartofi cu branza: 500 g cartofi 4 linguri faina
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200 g branza telemea
 2 oua
 o ceapa
 o legatura patrunjel
 ulei, sare si piper
 Spalam cartofii si ii punem la fiert. Ii incercam cu furculita si, atunci cand cartofii se inmoaie, ii scoatem din apa si ii lasam la racit. Tinand cont de faptul ca la sfarsit vom praji chiftelele de cartofi, nu este neaparat necesar sa fierbem foarte bine cartofii. Dupa ce s-au racit, ii curatam de coaja si ii dam pe razatoarea mica (sau ii pasam). Daca vrem sa obtinem niste chiftele o idee mai "crocante", le putem face si din cartofi cruzi dati pe razatoare (doar ca va trebui sa ii lasam sa se scurga putin inainte de a-i folosi).Intr-un vas incapator punem cartofii rasi si adaugam 200 g telemea rasa, cele doua oua, patru linguri cu faina, legatura de patrunjel tocata si ceapa (pentru a fi siguri ca nu va ramane cruda, pentru chiftelele de cartofi va trebui sa tocam ceapa foarte marunt). Amestecam bine toate ingredientele, apoi gustam si mai adaugam putin piper si sare (dar numai dupa ce gustam si simtim ca mai este nevoie, asta deoarece branza telemea este destul de sarata).Formam chiftelele de cartofi presand (turtind) intre palme bucatele de marimea unei nuci din compozitia obtinuta mai sus. Compozitia chiftelelor este destul de lipicioasa, deci este recomandat sa avem mainile pudrate cu faina in timp ce le modelam. Prajim chiftelele de cartofi formate la foc mediu (daca focul este puternic, chiftelele nu se vor praji suficient in interior). Le lasam cateva minute pe ambele parti, pana cand incep sa se rumeneasca (ideal ar fi sa le prajim in baie de ulei). Dupa ce la scoatem, le asezam pe cateva servetele (pentru a absorbi surplusul de ulei). Din ingredientele acestei retete am obtinut fix 32 chiftele.
 Cheesecake (Prajitura cu branza): pentru blatul de cheesecake 300 g biscuiti digestivi (sau graham)
 150 g unt
 pentru compozitia de branza
 1 kg branza dulce de vaca
 250 g zahar
 3 linguri cu varf de faina
 2 lingurite coaja de lamaie rasa
 2 lingurite esenta de vanilie
 5 oua
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2 galbenusuri
 Modul de preparare a retetei:Cum numele retetei este in limba engleza si cum probabil nu toata lumea a auzit de cheesecake, primul lucru pe care trebuie sa-l fac este sa spun ce anume este acest cheesecake: o prajitura cu multa branza si un blat subtire de biscuiti. Pisam biscuitii digestivi (eu i-am strivit folosindu-ma de un sucitor). Topim untul fara a-l arde (eu l-am topit la bain-marie, se poate topi si la cuptorul cu microunde) si il turnam peste biscuitii maruntiti. In functie de cat de dulci sunt biscuitii, optional putem adauga si putin zahar. Amestecam foarte bine compozitia blatului de cheesecake si apoi o folosim pentru a tapeta vasul in care o vom coace (o tapetam presand-o cu degetele). Am folosit o forma de tort rotunda (avand diamentrul de 24 cm) cu margine detasabila, pe fundul careia am pus hartie de copt si i-am uns cu unt partea laterala (putem folosi orice alta grasime). Nu este neaparat obligatoriu, insa eu am tinut blatul de cheesecake in frigider cat timp am preparat compozitia de branza (unii aleg sa coaca putin blatul inainte, insa cheesecake-ul ne va iesi bine mersi chiar si daca nu-i mai facem nimic). Este indicat ca branza folosita la prepararea cheesecake-ului sa fie una grasa si obligatoriu foarte bine scursa de zer. Punem un kg de branza intr-un vas si adaugam un sfert de kg de zahar, cele trei linguri de faina (cu varf), doua lingurite cu esenta de vanilie si doua lingurite cu coaja de lamaie rasa (sau una de lamaie si cealalta de portocala). Daca branza nu este foarte fina, atunci o dam prin sita, o pasam cu blenderul sau cu mixerul. Amestecam foarte bine ingredientele cheesecake-ului, apoi adaugam, pe rand, cele cinci oua intregi si cele doua galbenusuri (punem un ou, amestecam pana cand il incorporam, apoi il punem pe al doilea si tot asa pana cand le terminam de pus pe toate). La sfarsit, compozitia noastra trebuie sa isi schimbe consistenta si sa arate cam ca un fel de smantana. Incingem cuptorul la 150 grade pentru aproximativ zece minute. Scoatem din frigider blatul de cheesecake, turnam compozitia de branza si introducem vasul la cuptor. Vom coace cheesecake-ul la temperatura constanta de 150 grade timp de 50-60 de minute (la foc mediu spre mic). Atunci cand este gata, vom observa ca se va desprinde usor de marginea formei (in partea de sus), iar in mijloc va "tremura" putin, asa ca trebuie sa asteptam ca cheesecake-ul nostru sa se raceasca complet inainte de a-l taia. Este posibil ca in timpul coacerii sa curga unt topit in cuptor (pe la marginea formei de tort) - pentru siguranta, sub gratarul pe care sta forma cu cheesecake vom pune tava cuptorului (pe care o scoatem si o curatam, in cazul in care simtim ca iese miros de fum din cuptor).Toppingul cheesecake-ului este optional, acesta fiind motivul pentru care nu l-am mentionat in lista cu ingredientele retetei. In caz ca este cineva interesat, avem nevoie de: 250 g fructe congelate, o lingura cu zeama de lamaie, o lingura de amidon, doua linguri de zahar si 50 ml apa. Amestecam toate ingredientele intr-un vas pe care il punem la foc. Dupa ce incepe sa fiarba, mai tinem toppingul trei-patru minute la foc mediu, amestecand din cand in cand. Apoi il lasam sa se raceasca si il punem peste cheesecake (dupa ce si acesta din urma s-a racit).
 Ciuperci umplute la cuptor: 10 ciuperci 100 g cascaval
 100 g bacon
 un ardei rosu
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o ceapa
 o legatura patrunjel
 ulei, sare si piper
 Modul de preparare a retetei:Pentru aceste ciuperci umplute este bine sa folosim niste ciuperci Champignon mai mari, deoarece avem nevoie de o palarie cat mai "spatioasa" in care sa asezam umplutura.
 Spalam si curatam ciupercile, apoi le rupem cu grija coditele si le tocam marunt (prin curatarea ciupercilor eu inteleg sa taiem doar baza/talpa piciorusului, nu sa decojim si palaria ciupercilor).Incingem intr-o tigaie cateva linguri de ulei si intre timp tocam marunt ceapa si ardeiul. In momentul in care uleiul s-a incins, le punem in tigaie si le lasam cateva minute la calit. Dupa ce ardeiul si ceapa incep sa se inmoaie, adaugam baconul taiat si coditele de ciuperci maruntite.Lasam compozitia pentru ciuperci umplute la foc mediu aproximativ zece minute. La sfarsit, condimentam compozitia pentru umplutura ciupercilor cu sare, piper si adaugam patrunjelul tocat marunt. Umplem palariile ciupercilor cu compozitia rezultata si deasupra lor asezam cate o felie de cascaval. Introducem tava cu ciupercile umplute la cuptor, dupa ce acesta a fost incins bine. Tinem ciupercile umplute la cuptor aproximativ 20-25 minute, la foc mediu.
 Salata de morcovi cu iaurt: 1/2 kg morcovi 300 ml iaurt
 2 catei usturoi
 ulei, sare si piper
 Modul de preparare a retetei:Curatam morcovii, ii spalam si ii dam pe razatoare. Eu am dat morcovii pe razatoarea mica, dar pana la urma mi-am dat seama ca mai bine ii dau pe cea mare data viitoare cand mai prepar aceasta salata de morcovi cu iaurt. Incingem doua-trei linguri de ulei intr-o tigaie si apoi adaugam morcovii rasi. Lasam morcovii la calit cinci-zece minute, adica pana cand se patrund, dupa care ii luam de pe foc si ii lasam sa se raceasca.Punem iaurtul intr-o sita sau intr-un tifon si il lasam sa se scurga de zer. Eu am tinut iaurtul la scurs aproximativ 15-20 minute si mi s-a parut ca a fost suficient. Daca ni se pare ca iaurtul inca mai are zer, repetam procedeul. Insa trebuie sa tinem cont de faptul ca, inainte de a-l pune in salata de morcovi, iaurtul va trebui sa aiba o consistenta cremoasa.Dupa ce ne asiguram ca morcovii caliti s-au racit cum trebuie, punem iaurtul in salata de morcovi. Condimentam dupa gust cu sare si piper salata, apoi amestecam bine. La sfarsit, adaugam in salata de morcovi si usturoiul dat pe razatoare (sau pisat). Pentru a-si lasa usturoiul aroma, salata de morcovi cu iaurt va trebui tinuta la frigider minim un sfert de ora inainte de servire.
 Salata de sfecla cu hrean: 3 sfecle mici
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o lingura pasta hrean sau hrean ras
 o lingura seminte chimen
 2 linguri zeama lamaie
 2 linguri ulei
 sare si piper
 Modul de preparare a reteteiSpalam cele trei sfecle, le taiem pe jumatate si le punem intr-o tava. Introducem tava cu sfecla in cuptorul incins si lasam sfecla la copt circa 50 minute la foc mediu. Daca nu ne incanta prea mult ideea de a coace sfecla pentru salata, putem foarte bine sa o fierbem.Dupa ce s-a copt, lasam sfecla la racit si apoi o curatam de coaja. Taiem sfecla cubulete si le punem intr-un castron (pentru aceasta salata de sfecla cubuletele nu sunt singura varianta, sfecla poate fi taiata betisoare sau chiar data pe razatoare).
 Intr-un vas amestecam uleiul, zeama de lamaie si sarea, apoi le turnam peste cubuletele de sfecla. Ultimul pas al acestei retete este sa adaugam in salata de sfecla o lingura de hrean si o lingura cu seminte de chimen, apoi sa amestecam bine toate ingredientele.
 Salata de telina si morcov: o telina medie 2 morcovi mari
 200 g maioneza
 sare si piper
 Modul de preparare a reteteiChiar daca la prima vedere multora nu li se va parea interesanta combinatia de telina si morcov, eu va asigur ca merita incercata. Nu este o reteta de impresionat invitatii, ci o reteta de zi cu zi, genul de reteta la care putem apela atunci cand suntem in criza de idei. Gustul este insa dat si de maioneza preparata in casa, deci v-as sugera sa nu scapati din vedere acest lucru.Spalam, curatam si dam pe razatoare morcovii si telina. Apoi le lasam un sfert de ora sa-si lase zeama. Telina va oxida, dar asta nu este o problema pentru ca nu se va mai observa atunci cand este amestecata cu maioneza si morcovul. Daca totusi va deranjeaza, puteti stropi telina cu zeama de lamaie.Scurgem bine de zeama legumele, adaugam maioneza, sarea, piperul si apoi amestecam bine.Salata poate fi servita ca atare sau poate fi folosita ca umplutura pentru rulourile din sunca presata.Dati click pe link daca doriti sa sa vizualizati reteta rapida de maioneza.
 Salata Caesar cu pui: 8 frunze salata iceberg (sau salata romana) 1/2 piept de pui
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crutoane (4 felii de paine)
 pentru sosul salatei Caesar
 6 linguri ulei de masline
 o lingura otet alb (sau/si zeama de lamaie)
 2 linguri mustar
 2 catei usturoi
 un galbenus de ou
 8 linguri parmezan ras (sau cascaval)
 1/2 lingurita sos Worcestershire (Worcester)
 Modul de preparare a retetei:In mod traditional, salata Caesar se face fara pui, insa eu o prefer astfel deoarece imi place sa fie mai consistenta (am observat ca asa este preparata si in majoritatea restaurantelor romanesti). Daca renuntam la pui, avem nevoie doar sa preparam sosul salatei Caesar, sa maruntim frunzele salatei iceberg si sa prajim painea pentru crutoane (asta in cazul in care nu le cumparam).Ingredientul principal este sosul salatei Caesar, deci acestuia trebuie sa-i acordam intreaga noastra atentie (desi unii o fac, este pacat sa folosesti maioneza pentru salata Caesar). Punem intr-un castron usturoiul zdrobit, galbenusul de ou, uleiul de masline, mustarul, otetul, sosul Worcestershire si trei linguri de parmezan. Amestecam foarte bine pana cand vom obtine un sos pe care il tinem la frigider cat timp pregatim si restul componentelor salatei Caesar.
 aiem pieptul de pui in felii subtiri ca pentru snitel si il condimentam cu sare si piper. Apoi punem feliile de pui pe gratarul incins, le lasam sa se rumeneasca frumos pe ambele parti si dupa aceea le taiem fasii. Spalam bine frunzele salatei iceberg, le stergem cu o carpa curata sau un servetel si le rupem cu mana. Va trebui sa stergem frunzele pentru a fi siguri ca sunt perfect uscate, salata Caesar nu trebuie sa fie plina de zeama. La sfarsit turnam sosul salatei Caesar peste frunzele de iceberg, adaugam fasiile de pui, crutoanele si cinci linguri de parmezan ras. Ideal ar fi ca painea pentru crutoane sa fie prajita in ulei de masline. Din ingredientele de mai sus vom obtine doua portii generoase de salata Caesar cu pui.
 Tort de mere coapte cu zahar ars: 5 mere 5 linguri zahar pentru zahar ars
 5 linguri zahar pentru compozitie
 5 linguri gem
 5 linguri faina
 5 linguri ulei142
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5 linguri apa
 5 oua
 1 plic praf de copt
 esenta de rom si vanilie
 Ingrediente reteta sirop pentru blat: 150 g zahar 300 ml apa
 esenta de rom
 Modul de preparare a reteteiReteta tortului de mere coapte cu zahar ars este usor de tinut minte si de adaptat pentru orice tip de vas deoarece folosim aceeasi cantitate din toate ingredientele (in functie de numarul merelor).La inceput caramelizam zaharul si tapetam cat mai uniform vasul cu zahar ars. Se pune zaharul intr-un vas la foc mediu, amestecand mereu si atunci cand se topeste si face putina spuma il luam de pe foc si il intindem pe vas rotind cu grija vasul.Se curata merele de coaja si cotor iar locul ramas liber il umplem cu gem. Eu am folosit gem de gutui si gem de mere cu stafide insa se poate folosi orice gem sau dulceata. Punem merele umplute cu gem in vasul cu zahar ars si le bagam la copt pentru zece minute, cat sa se inmoaie putin merele.Pregatim acum compozitia tortului de mere coapte - spargem ouale si separam albusurile de galbenusuri. Galbenusurile se pun intr-un vas alaturi de zahar, ulei, apa si esente si se freaca bine. Albusurile se bat spuma iar cand s-au intarit se adauga galbenusurile si se incorporeaza cu grija, amestecand de jos in sus, pentru a nu se lasa albusul.Amestecam cele cinci linguri de faina cu praful de copt si apoi presaram in ploaie in vasul cu compozitia, amestecand in acelasi fel. Turnam compozitia peste vasul cu merele coapte si bagam vasul la cuptor. Tortul de mere coapte cu zahar ars se tine la cuptor la foc mediu (175-200 grade C) aproximativ o jumatate de ora (dar testul scobitorii este cel mai sigur).Acum este momentul sa preparam siropul pentru tort. Apa si zaharul se fierb pana cand scad la jumatate, iar dupa ce siropul se opreste din fiert punem esenta de rom. Tortul de mere coapte se insiropeaza turnand incetisor siropul pe toata suprafata imediat ce acesta a fost scos din cuptor.Dupa ce a fost insiropat, punem un platou sau o farfurie intinsa deasupra tortului si apoi il rasturnam (trebuie manipulat cu atentie, pentru a nu se rupe). Eu nu am ornat acest tort de mere coapte cu zahar ars pentru ca imi place foarte mult felul in care arata, adica arata exact asa cum se numeste si nu prea vad rostul sa-l "ascund". Insa, in functie de preferintele fiecaruia, tortul poate fi ornat cu frisca sau cu ciocolata.
 Reteta blat de tort: o cana faina 5 oua
 3/4 cana zahar
 5 linguri ulei
 5 linguri apa
 un pliculet praf de copt
 un praf sare
 o lingurita esenta (dupa preferinte)
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pentru blatul de tort cu cacao:
 o lingura cacao
 2 linguri nuca macinata (optional)
 Pentru inceput separam albusurile de galbenusuri. Punem galbenusurile intr-un vas, adaugam uleiul, apa, zaharul, sarea si esenta apoi amestecam pana cand se topeste zaharul. Intr-un alt vas batem spuma albusurile si apoi le amestecam cu galbenusurile frecate. Este foarte important sa amestecam incetisor, de jos in sus, pentru a mentine compozitia blatului de tort cat mai pufoasa.Dupa ce am omogenizat albusurile cu galbenusurile, incepem sa adagam faina in compozitia blatului de tort (amestecam in prealabil faina cu praful de copt). Faina trebuie presarata in ploaie, amestecand incetisor de jos in sus, exact la fel cum am procedat mai devreme atunci cand am amestecat albusurile cu galbenusurile.Tapetam tava de copt cu faina si orice fel de grasime (unt, margarina, untura sau ulei). Turnam compozitia in forma - pentru aceste cantitati de ingrediente am folosit o forma de blat de tort cu diametrul de 24 centimetri. Incingem cuptorul si bagam blatul de tort la copt aproximativ o jumatate de ora la foc mediu (eu l-am tinut la 200 grade C). Pentru siguranta, putem incerca blatul de tort cu o scobitoare. Daca aceasta va iesi uscata, atunci blatul este facut.Dupa ce scoatem blatul de tort din cuptor, il lasam pana cand se raceste si apoi il taiem pe orizontala in doua sau trei parti cu ajutorul cutit pentru paine (cu lama lunga si zimtata) sau cu ajutorul unei ate de papiota (la fel cum taia bunica pe mamaliga).Daca dorim sa facem un blat de tort cu cacao, la aceasta reteta doar adaugam o lingura de cacao. Atunci cand fac blatul de tort cu cacao eu mai adaug si doua-trei linguri de nuca macinata, dar aceasta este optionala.
 Amandine: pentru sirop: 500 ml apa
 200 g zahar
 2 pliculete cappuccino
 1/2 sticluta esenta de rom
 pentru crema:
 2 galbenusuri
 150 g zahar pudra
 un pachet si jumatate margarina sau unt
 50 g cacao
 1/2 sticluta esenta de rom
 pentru blat: 6 oua
 200 g zahar
 100 ml apa
 50 g cacao
 200 g faina
 un pliculet praf de copt
 pentru glazura:
 o tableta ciocolata
 1/2 pachet margarina sau unt
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Modul de preparare a retetei:Despre amandine n-ar fi prea multe de spus, acestea se gasesc in mai toate cofetariile si cu totii le cunoastem inca din copilarie. In mare, gustul lor este cam acelasi peste tot, insa eu consider ca doar acasa ne putem prepara cele mai bune amandine. Asta deoarece, daca tot ne apucam de ele, in mod normal noi nu ar trebui sa facem niciun rabat atunci cand e vorba de calitatea ingredientelor. As putea spune ca amandinele nici nu sunt foarte greu de facut, este nevoie de un blat, o crema, un sirop si o glazura - la prima vedere pot parea cam multe, dar se prepara relativ repede.Am inceput prin a prepara siropul amandinelor. Punem 200 g zahar intr-o cratita, turnam o mica parte din jumatatea de litru de apa pregatita si apoi le punem la foc. Atunci cand zaharul s-a topit, adaugam si restul de apa si lasam la fiert circa 10-15 minute. Dupa aceea punem cele doua plicuri de cappuccino si lasam siropul amandinelor sa mai dea intr-un clocot. Apoi oprim focul, adaugam esenta de rom si lasam siropul la racit. Pentru reteta de amandine, ideal ar fi sa folosim un cappuccino cu aroma de rom.Urmeaza acum prepararea cremei amandinelor. Punem intr-un vas un pachet si jumatate de margarina sau unt taiat cubulete, cele doua galbenusuri, 50 g cacao si 150 g zahar pudra. Este necesar ca margarina sa fie la temperatura camerei, deci trebuie sa avem in vedere s-o scoatem din timp de la frigider. Personal am folosit margarina amestecata cu unt, dar cea mai buna crema de amandine se obtine numai cu unt. Mixam foarte bine ingredientele pana cand acestea se omogenizeaza. La sfarsit, turnam in crema pentru amandine o jumatate de sticluta cu esenta de rom.Incepem prepararea blatului amandinelor prin a separa albusurile celor sase oua de galbenusuri. Amestecam galbenusurile cu 200 g de zahar si 100 ml apa si apoi mixam ingredientele pana cand se topeste zaharul. Batem spuma albusurile si turnam peste ele compozitia de galbenusuri, dupa care adaugam treptat 200 g faina amestecata cu 50 g cacao si un pliculet praf de copt. Pentru a ramane albusurile pufoase, amestecam cu grija compozitia blatului de amandine, amestecand de jos in sus.Turnam compozitia intr-o tava unsa cu margarina sau tapetata cu hartie de copt si incingem bine cuptorul. Cocem blatul pentru amandine la foc mediu (150 grade C) timp de aproximativ 45 minute (insa cel mai sigur este sa il incercam cu o scobitoare, aceasta trebuind sa fie uscata atunci cand o scoatem din blat). Taiem blatul amandinelor numai dupa ce acesta s-a racit. Pentru ca am folosit o tava destul de mare (o tava de 30x40cm), blatul de amandina nu a iesit destul de inalt pentru a-l taia in doua pe inaltime/grosime, asa ca l-am taiat pe latime, astfel fiind si mult mai usor de taiat.Ne-a mai ramas de facut doar asamblarea amandinelor. Insiropam bine cele doua blaturi si apoi intindem crema peste unul dintre ele. Este obligatoriu ca atat blatul, cat si siropul, sa fie reci - pentru a nu se strica crema (aceasta se topeste, datorita margarinei sau untului din compozitie). Portionam amandina in patrate (sau ce forme dorim) pe care apoi le glazuram. Pentru glazura amandinelor, topim la bain-marie o ciocolata (amaruie sau cu lapte, in functie de preferinte) rupta in bucatele cu jumatate de pachet de unt sau margarina si turnam glazura calda peste amandine. Inainte de a fi servite, amandinele se tin macar cateva ore la frigider.
 Prajitura cu gem si bezea: 500 g gem 3 oua
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1/2 cana zahar
 1/2 cana ulei
 o cana lapte
 500-700 g faina (cat cuprinde)
 o lingurita bicarbonat de sodiu
 o lingurita esenta de vanilie
 pentru bezea:
 4 albusuri
 200 g zahar
 o lingurita zeama de lamaie
 Modul de preparare a retetei:Acum cateva luni am postat o prajitura cu gem iar recent o cititoare mi-a zis ca se astepta la altceva atunci cand a citit titlul. Mi-am dat seama ca poate ar fi trebuit s-o numesc "prajitura din gem", deoarece gemul este in compzitia blatului. Asta m-a facut sa-mi aduc aminte de una dintre prajiturile copilariei mele: prajitura cu gem si bezea. Am modificat eu putin reteta, dar in linii mari este cam aceeasi.Spargem intr-un vas cele trei oua peste care adaugam zaharul, uleiul si laptele. Amestecam bine intredientele pana cand se topeste tot zaharul. Stingem lingurita de bicarbonat cu putina zeama de lamaie sau otet si apoi adaugam bicarbonatul peste celelalte ingrediente. In cazul in care nu avem bicarbonat, putem sa-l inlocuim cu praf de copt. Incepem sa incorporam treptat faina pana cand obtinem un aluat tare pe care sa-l putem intinde in tava.Ungem o tava cu putin ulei si punem in mijlocul ei aluatul de prajitura, apoi il intindem in tava folosindu-ne de maini. Trebuie sa incercam sa intindem aluatul prajiturii cu gem cat mai uniform.Incingem bine cuptorul si lasam blatul pentru prajitura cu gem la cuptor pentru aproximativ 15-20 de minute. Dupa ce trec cele 15-20 de minute si blatul este pe jumatate copt, scoatem prajitura de la cuptor si intidem uniform gemul deasupra.n timp ce prajitura cu gem se afla la cuptor, noi am batut albusurile pentru bezea. Atunci cand albusurile s-au intarit putin si s-au albit, am adaugat zaharul si zeama de lamaie. Apoi am batut albusurile pana cand au devenit foarte tari si parca sticloase.Scoatem prajitura cu gem din cuptor si intindem cat mai bine bezeaua peste gem. Pentru a obtine aspectul valurit, eu am "ciufulit" putin bezeaua cu dosul unei linguri. Mai lasam prajitura cu gem si bezea la cuptor pana cand bezeaua isi schimba culoarea (in jur de zece minute).
 Bombe cu cocos si biscuiti: 300 g nuca de cocos rasa 500 g biscuiti
 un borcan gem de gutui
 150 g margarina
 2 linguri cacao
 3 linguri esenta de rom
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Modul de preparare a retetei:Odata cu Lasata Secului am primit multe cereri pentru retete de post, asa ca m-am conformat. Astazi avem bombe cu nuca de cocos si biscuiti, un desert la care nu am folosit deloc zahar.Sfaramam biscuitii (eu am facut-o cu ajutorul sucitorului) si frecam margarina cu ajutorul unei linguri. Punem intr-un vas biscuitii sfaramati, gemul de gutui, margarina, cele doua linguri de cacao si esenta de rom. Amestecam bine ingredientele si apoi lasam compozitia un sfert de ora pentru a se intrepatrunde aromele.Punem nuca de cocos intr-un vas iar din compozitie facem apoi bilute pe care le tavalim prin nuca de cocos. Bombele cu cocos si biscuiti ar trebui tinute la frigider o ora sau doua inainte de a fi servite. In mijlocul acestor "bombe" se poate pune o visina din visinata.
 Chiftele cu susan la cuptor: 500 g carne tocata 150 g susan
 o lingura condimente pentru chiftele
 4 felii paine
 2 oua
 un morcov
 un cartof
 3 catei usturoi
 o legatura marar
 o legatura patrunjel
 Modul de preparare a reteteiPentru a satisface cerintele tuturor celor care mi-au cerut si retete cu mai putine prajeli, astazi am pregatit o reteta pe care ma hazardez putin si-o numesc reteta dietetica: chiftele cu susan la cuptor. Initial am vrut sa numesc reteta "chiftele dietetice la cuptor", cum insa cuvantul "dietetice" pe mine ma duce automat cu gandul la ceva fara gust, am zis ca trebuie neaparat sa-l inlocuiesc cu altceva. Si uite asa mi-a venit ideea sa fac aceste chiftele cu susan - suna si mai bine titlul retetei, chiftelele sunt mai frumoase, mai gustoase si, de ce nu, mai interesante sau atragatoare pentru cei care nu se pot hotari ce sa gateasca.Pentru aceste chiftele cu susan la cuptor m-am gandit ca ar fi nimerit sa folosim un amestec de carne de pui si porc, carnea de pui fiind mai usoara. Deci tocam si amestecam un piept de pui si o bucata de carne de porc fara pic de grasime. Dam pe razatoarea mica morcovul, cartoful si usturoiul, faramitam feliile de paine si tocam marunt mararul si patrunjelul. Intr-un vas incapator amestecam carnea tocata, susanul, ouale, painea faramitata, legumele date pe razatoare si condimentele pentru chiftele. Amestecam compozitia cu mana pana cand se formeaza o pasta omogena. In compozitia pentru chiftele putem adauga si cateva linguri de ulei.Dupa ce am terminat de amestecat compozitia de chiftele, ne apucam de modelat. Luam cate o bucatica din compozitia de chiftele, formam mici bilute cu ajutorul mainilor umezite cu apa sau ulei si le punem intr-o tava. Incingem cuptorul si lasam chiftele la cuptor pentru circa o jumatate de ora la foc mediu. Eu am scos chiftelele cu susan de la cuptor in momentul in care le-am vazut ca s-au rumenit bine. In poza cu ingredientele chiftelelor apare doar un ou pentru ca initial am crezut ca este suficient, dar de fapt am pus doua oua, asa cum am scris si in lista.
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Muffins-Briose cu nuca si ness: 10 nuci 2 linguri ness
 2 oua
 2 cani faina
 o cana smantana
 o jumatate de cana zahar
 un plic praf de copt
 5 linguri unt (~100 g)
 esenta de vanilie
 Modul de preparare a reteteiUntul folosit pentru compozitia de briose trebuie sa fie la temperatura camerei, nu luat direct din frigider, asa ca il scoatem din timp. Punem intr-un vas doua oua, o cana de smantana si cinci linguri de unt. Amestecam ingredientele, dupa care adaugam o jumatate de cana cu zahar si esenta de vanilie dupa gust.Amestecam praful de copt cu faina si le adaugam treptat in compozitia pentru briose. Pentru a nu se face cocoloase prea mari, compozitia de briose trebuie sa fie cat mai omogena iar pentru asta va trebui sa amestecam tot timpul. Pentru partea cu ness a brioselor, transferam un sfert din compozitie intr-un alt vas, adaugam doua lingurite de ness si miezul de nuca maruntit, apoi amestecam bine.In mod normal, ar trebui sa punem compozitia de briose in forme speciale. Cum insa eu nu am avut asa ceva, am improvizat folosind niste forme de hartie. Pentru a fi sigur ca briosele nu se vor imprastia, am folosit cate trei-patru forme de hartie pentru fiecare briosa. In fiecare forma punem intai o lingura din compozitia cu vanilie, apoi deasupra punem o lingurita din compozitia cu nuca si ness. Asezam toate briosele intr-o tava si le bagam la copt in cuptorul incins in prealabil. Tinute la foc mediu, briosele vor fi gata in aproximativ trei sferturi de ora.
 Ghiveci de legume:
 un cartof o vanata
 un fir de praz (sau doua cepe)
 un ardei
 un morcov
 1/2 telina
 1/4 varza
 200 g rosii
 o legatura patrunjel
 ulei, sare si piper
 148
 http://www.barbatlacratita.ro/2011/11/ghiveci-de-legume.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/10/crema-de-zahar-ars-cu-ness.html
 http://www.barbatlacratita.ro/2010/11/muffins-briose-cu-nuca-si-ness.html

Page 149
						

Modul de preparare a retetei:Ghiveciului de legume i se mai spune si ghiveci calugaresc, deci este de la sine inteles ca aceasta este o reteta de mancare de post. Chiar daca la sfarsit eu l-am introdus la cuptor, ghiveciul de legume se poate totusi prepara si fara a folosi cuptorul.Curatam si tocam legumele in functie de preferinte. Deoarece pe acestea le vom folosi primele, incepem cu ardeiul si prazul (care poate fi inlocuit fara probleme cu doua cepe) pe care le taiem fasii, apoi tocam si celelalte legume in bucati mai mari. Turnam cateva linguri de ulei intr-o cratita si punem la calit prazul si ardeiul atunci cand uleiul s-a incins. Le lasam la foc cateva minute, cat sa aromeze uleiul, dupa care incepem sa adugam pe rand si celelalte legume.Este indicat sa incepem ghiveciul cu legumele care se fac mai greu, asa ca punem morcovul si telina pe care le lasam calit in jur de zece minute. Apoi adaugam restul legumelor, adica cartoful, vanata si varza. Dupa inca zece minute, adaugam in ghiveciul de legume un pahar de apa, rosiile si condimentam cu sare si piper (pentru ca riscam sa mi se strice, am folosit niste rosii cherry, dar se pentru ghiveciul de legume putem folosi rosii proaspete, rosii in suc propriu sau pasta de tomate).Incingem cuptorul si dam ghiveciul de legume la cuptor pentru aproximativ 50 minute la foc mediu (eu am ales sa transfer ghiveciul din cratita intr-un vas termorezistent). Punem patrunjelul tocat in ghiveci dupa ce-l scoatem din cuptor, cele 50 minute sunt estimative, cel mai bine este totusi sa incercam legumele (pentru ca daca au fost calite bine, ghiveciul va fi gata mult mai repede).Ceea ce ma atrage pe mine cel mai mult la aceasta reteta este faptul ca putem folosi ceea ce avem la indemana, ghiveciul de legume se poate prepara din orice combinatie de legume, trebuie doar ca legumele care fierb mai greu sa fie puse primele la calit.
 Tartă cu mere
 Ingrediente:Pentru aluat: 225 g făină, 100 g unt, 2linguri de zahăr vanilat cu scorţişoară, 1 ou, 1 lingură apă rece, 1 praf de sare.Pentru umplutură: 1 kg mere, 250 g zahăr, scorţişoară măcinată.
 Mod de preparare:Preparare aluat pentru tartă: Într-un bol mixăm untul cu zahărul, adăugăm oul, apa rece, iar la sfârşit făina cernută, sarea şi amestecăm până obţinem un aluat elastic care nu se lipeşte.Învelim aluatul obţinut într-o folie alimentară şi dăm la frigider pentru 25- 30 minute.Scoatem aluatul din frigider şi întindem o foaie potrivită pe care o aşezăm peste forma de tartă unsă în prealabil cu unt. Tăiem excesul de aluat cu un cuţit de pe marginile formei şi înţepăm aluatul cu furculiţa, pentru a nu se umfla în cuptor.
 Preparare umplutură: Merele spălate se curăţă de coajă, se taie cuburi, apoi se călesc împreună cu zahărul şi scorţişoara, până când scade aproape toată zeama. Lăsăm să se răcească câteva minute şi le adăugăm peste aluatul de tartă.Deasupra întindem câteva fâşii de aluat şi dăm la cuptor timp de 25- 30 minute, până devine uşor rumenă la suprafaţă. Tarta se lasă la rece câteva minute înainte de a fi tăiată şi servită.
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Cheesecake
 Ingrediente: Pentru blat: 2 pachete de biscuiţi, 1 pachet de unt.
 Crema de brânză: 1 kg brânză de vaci, 500 ml smântână dulce pentru frişcă, 2 plicuri zahăr vanilat, 2 pachete cu foi de gelatină de la dr.Oetker, zahăr după gust.Pentru ornat: 1 cutie compot de ananas rondele, 2 tablete ciocolată amăruie.
 Mod de preparare: Se zdrobesc biscuiţii în robot, se topeşte untul şi se amestecă cu biscuiţii şi se tapetează fundul unei tăvi rotunde cu diametrul de 26 cm. Se pune tava în frigider.Se bate frişca cu zahăr până se întăreşte. Se amestecă cu brânza de vaci şi cu gelatina dizolvată în puţină apă, se adaugă zahărul vanilat şi zahăr tos după gustul fiecăruia.Se toarnă crema de brânză obţinută peste blat şi se lasă la frigider. După circa 2 ore sau când se observă că s-a întărit crema de brânză se ornează cu ananasul din compot peste care se toarnă ciocolata topită (dacă ciocolata e prea groasă se mai subţiază cu puţin lapte). Se pune din nou în frigider. Se poate tăia după ce stratul de ciocolată se întăreşte .
 Piure de zmeura
 Ingrediente - Piure de zmeura500 g zmeura150 g zahar1 plic zahar vanilinat200 ml frisca
 Mod de preparare - Piure de zmeura
 Se spala zmeura si se paseaza intr-un blender se adauga zaharul vanilinat si zaharul pudra,se pune pe foc si se fierbe pana devine o pasta mai groasa ( trebuie amestecat in continuu pentru a nu se lipi).Dupa ce s-a racit se adauga frisca batuta si se amesteca de jos in sus pana se omogenizeaza compozitia.Se serveste rece.
 Un desert inedit: tiramisu si capuccino
 Prajitura tiramisu are o aroma irezistibila. Principalul responsabil pentru deliciul acestui desert savuros este mirosul imbietor de cafea. Insa nu toate persoanele agreeaza gustul cafelei. Nu renunta, insa, la o prajitura delicioasa. Incearca o reteta inedita de tiramisu, inlocuind cafeaua cu un substitut delicios: capuccino.
 INGREDIENTE:
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500g de mascarpone,5 plicuri de capuccino cu vanilie, 1 pachet mare de piscoturi, 5 oua,
 1 cana de zahar, 200 g de smantana sau frisca naturala, 1 cana de lapte 
 Separa albusurile de galbenusuri. Amesteca galbenusurile cu zaharul, adauga apoi laptele. Pune oala pe foc si amesteca incontinuu. Mai tine compozitia pe foc inca 2 minute dupa ce a inceput sa fiarba. Pune apoi compozitia la racit.  Intre timp, bate albusurile spuma cu o lingura de apa rece si 2-3 linguri de zahar.  Prepara capuccino mai concentrat cu 4 plicuri. Pune primul rand de piscoturi si inmoaie-le cu capuccino, si pe o parte si pe alta.Pune peste compozitia lasata la racit albusurile si smantana sau frisca (smantana face crema mai cremoasa, frisca o face mai pufoasa). Amesteca bine.Pune jumatate din crema obtinuta peste primul strat de piscoturi. Adauga apoi al doilea strat. Pune si restul de crema. Decoreaza cu ultimul plic de capuccino si cu o lingura de ness/cafea/3 in 1.  
 Reteta pentru cea mai cremoasa cheesecake
 Ingrediente:
  1 kg de branza dulce (la cutie, care este mult mai fina), 1 kg de smantana grasa,1 pachet de unt, 1 pachet mare de biscuiti simpli,
 2 cani de zahar, 4 oua, esenta de vanilie, fructe pentru decor (eu am folosit capsuni), 1/2 de lamaie 
 Sfarama biscuitii cat mai marunt. Pune intr-o tigaie jumatate de pachet de unt la topit. Adauga apoi biscuitii si amesteca bine pana ce se omogenizeaza. Tapeteaza o tava cu unt si pune biscuitii la cuptorul incins pentru 5 minute. Scoate tava si lasa la racit.  Pune intr-un castron mare branza, adauga 1 cana si jumatate de zahar si amesteca bine cu un mixer sau un robot pentru pasare, pana ce totul devine o pasta fina. In alt castron amesteca 800 g de smantana cu 3 galbenusuri si 1 ou intreg, cu esenta de vanilie. Adauga apoi amestecul peste branza pasata si continua sa amesteci, la viteza cat mai redusa, pana ce totul devine o pasta omogena si fina.Separat, pune restul de smantana intr-un alt castron si amesteca cu zeama de la o jumatate de lamaie si restul de jumatate de cana de zahar. Pune amestecul in tava, peste blatul de biscuiti si lasa la cuptor pentru 20 de minute, la o temperatura de 220 de grade Celsius. Lasa prajitura sa se raceasca in cuptor, pentru a fi cat mai cremoasa. Cand s-a racit, pune peste ea smantana cu zahar si zeama de lamaie, si las-o la frigider pentru cateva ore. Ideal ar fi peste noapte. Adauga fructele taiate marunt. Se poate servi cu dulceata sau cu inghetata.
 Petit Fours - mini prajiturele
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Ingrediente (pentru 40 de bucati):
 - 80 g unt- 6 oua- 150 g faina alba- 150 g zahar tos- 6 linguri de dulceata (iti recomand dulceata de capsuni sau de caise)- 400 g martipan - Pentru decor: 2 ciocolate amarui sau cu lapte, 200 g zahar pudra sau vanilat, diverse fructe confiate, rahat, nuci, bucatele de ciocolata, boabe de cafea, fructe, etc.
 Mod de preparare:
 - cele 6 galbenusuri se bat cu zaharul si cu 3 linguri de apa calduta, pana devin o spuma deschisa la culoare- albusurile se bat bine cu mixerul cu un praf de sare- peste spuma de galbenusuri se adauga faina, untul topit si o parte din albusuri si se amesteca de jos in sus, cu o spatula din lemn- se adauga si restul albusurilor si se incorporeaza perfect- o tava pentru cuptor se tapeteaza cu hartie de copt, se preinclazeste cuptorul la treapta a 3-a- aluatul obtinut mai sus se toarna in tava pentru cuptor si se niveleaza- se coace timp de 15-20 de minute si apoi se rastoarna pe o farfurie sau pe un servet de bucatarie stropit cu apa rece si se lasa la racit- dulceata se incalzeste putin la microunde, iar daca este foarte groasa se poate pune in blander pentru a deveni mai lichida- martipanul din comert se intinde intr-o foaie uniforma, de marimea blatului- peste blat se pune dulceata si apoi se intinde foaia de martipan, cu ajutorul unui sucitor- aluatul astfel "impodobit" se taie in bucatele mici, patrate- bucatelele de prajitura pot ramane astfel sau se pot lipi doua cate doua- prajiturelele Petit Fours se pot decora dupa gust si inspiratie cu ciocolata topita la bain marie (sau la microunde) alba sau neagra, cu zahar vanilat, cu fructe confiate, cu rahat, floricele cumparate din supermarket sau chiar cu bucatele de fructe proaspete.
 sos Bechamel
 Doua minute pentru a prepra sos Bechamel
 Acestea sunt ingredientele de care ai nevoie pentru deliciosul sos Bechamel pe care doresc sa ti-l prezint:- un pachet unt- 3 linguri de faina- 500 ml lapte- 50 gr parmezan- nucsoara
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- sare- piper
 Asa cum te-ai obisnuit, este foarte usor sa dai mancarurilor tale un gust cu totul si cu totul deosebit prin simpla adaugare a sosului potrivit. Si crede-ma, acest sos Bechamel va fi sosul potrivit pentru multe dintre preparatele tale. Iata cum se prepara: untul va trebui sa il topesti intr-o tigaie la foc mediu, adaugand apoi faina, treptat, in timp ce amesteci in continuu in sos. Cand ai terminat de incorporat toata faina si te-ai asigurat ca nu s-au format cocoloase, poti turna laptele, de asemenea, treptat. Adauga apoi parmezanul ras si condimenteaza sosul cu un varf  de cutit de nucsoara, sare si piper. Asta este tot. Nu e asa ca a fost usor? Acum nu iti mai ramane decat sa te bucuri de portia ta de mancare cu un delicios sos Bechamel.
 Tort bunnn
 Ingrediente blat:- 8 oua- 6 lg faina- 2 lg cacao- 9 lg zahar- coaja rasa de la o lamaie- o lingurita unt- o fiola esenta rom
 Ingrediente crema:- 500 ml lapte- 4 lg faina- 300 g unt- 300 g zahar pudra- 150 g nuci fin macinate- 2 plicuri zahar vanilat
 Ingrediente Krantz:- 100 g zahar- 150 g nuciMod de preparare blat:Se cerne faina si cacaoa si se amesteca.
 Se separa galbenusurile de albusuri. Se freaca galbenusurile cu 7 lg de zahar pana se dizolva.Se bat albusurile spuma cu coaja de lamaie si zaharul ramas (2 lg), apoi se adauga galbenusurile frecate cu zaharul apoi faina amestecand usor pe verticala. Se unge foma de tort cu unt si se pune hartia de copt. Peste se toarna compozitia.Se coace in cuptorul preincalzit, la foc mijlociu timp de 25 de minute.
 Mod de preparare crema:
 Se dizolva faina in lapte si se pune pe foc mic pana se ingroasa.
 Se freaca untul spuma cu zaharul pudra, apoi se adauga lingura cu lingura crema fiarta si racita, nuca macinata si zaharul vanilat.
 Mod de preparare Krantz:
 Se maruntesc cu un cutit nucile ramase.
 Se caramelizeaza zaharul si se adauga nucile. 153
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Se amesteca bine pana cand bucatile de nuci sunt invelite in caramel.
 Se rastoarna pe o hartie de copt unsa cu putin ulei.
 Se lasa la racit apoi se pune deasupra o alta hartie si se maruntesc cu ciocanul de snitele.
 Mod de asamblare:Se taie blatul dupa ce se raceste in doua, pe orizontala.Se intinde jumatate din crema pe primul blat, se acopera cu al doilea, se imbraca tortul in crema ramasa si se presara caramelul.Se lasa la rece pana a doua zi.PS: Ar fi bine sa insiropati foile desi in reteta nu este prevazut acest lucru.S-a terminat asa de repede incat nu am avut timp nici o poza.
  Nu imi amintesc ca vre-un invitat sa-l fi lasat in farfurie...Aceasta este ultima felie fotografiata rapid.....
 Omleta cu ciuperci si porumb la cuptor
 6 oua 200 g ciuperci
 150 g porumb dulce
 150 g telemea
 150 g cascaval (afumat am pus eu)
 75 ml smantana dulce
 2 lingurite unt
 1 lingura pesmet
 sare, piper
 marar
 Am taiat ciupercile felii mai mari, le-am pus la calit intr-o lingurita de unt, le-am sarat si piperat si le-am lasat la calit pana a scazut tot lichidul pe care si-l lasasera.
 Branza am dat-o pe razatoarea cu ochiuri mari, cascavalul razatoarea cu ochiuri mici, am separat galbenusurile de albusuri, galbenusurile le-am amestecat cu smantana lichida.
 Am adaugat ciupercile calite, apoi porumbul, branza rasa, cateva linguri din cascavalul ras, si apoi mararul tocat marunt.
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Albusurile le-am batut spuma cu un praf de sare si le-am adaugat incet compozitiei de galbenusuri, am uns o tava de tarta cu unt si am tapetat-o cu pesmet, am turnat compozitia in ea, iar deasupra am presarat cascavalul ras.
 Am dat omleta cu porumb la cuptorul incins pentru 25 de minute.
 Mix de ciuperci cu ciabatta
 3 catei de usturoi, zdrobiti 2 lingurite suc de lamaie 2 linguri ulei de masline 2 lingurite otet balsamic sare si piper negru 675 g ciuperci diverse: ghebe, champignon, hribi 675 g rosii 4 crengute de rozmarin 1 lingurita patrunjel proaspat tocat sau salvie 1 paine ciabatta (paine italieneasca)
 Amestecul de ulei de masline, usturoi si rozmarin da o aroma mediteraneeana ciupercilor.
 Se incalzeste cuptorul la 200ºC. Intr-un castron mare se amesteca usturoiul, sucul de lamaie, uleiul de masline, otetul, sare si piper negru dupa gust.
 Se curata ciupercile si se taie felii; se curata rosiile de pielita si seminte si se taie cubulete. Se adauga in castronul cu vinegreta. Se toaca rozmarinul, pastrand un pic pentru ornat, apoi se presara peste amestecul de ciuperci impreuna cu patrunjel sau salvie.
 Se rastoarna amestecul de ciuperci intr-o tigaie. Se acopera cu folie, in care se fac intepaturi pentru eliberarea aburului in timpul gatirii. Se prajesc ciupercile 20-25 de minute pana se inmoaie.
 Cand ciupercile sunt aproape gata, se incalzeste painea in cuptor. Se taie in doua pe lung, apoi fiecare jumatate se taie in 4 bucati egale sau in 8 bucati, daca se serveste ca aperitiv.
 Se pun doua bucati de paine pe fiecare farfurie, cu miezul in sus, peste ele se asaza ciupercile si se orneaza cu rozmarin.
 Piept de pui la gratar tinut in bait
 Timp de preparare: 1 ora (complexitate medie)
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Ingrediente: piept pui apa ulei vin alb sare piper
 usturoi tocat marunt 1ceapa taiata solzisoi cimbru busuioc foi de dafin boia dulce sau iute dupa preferinta.
 Mod de preparare: facem un bait din; apa,ulei,vin,sare,piper,usturoi,ceapa,cimbru,busuioc,foi de dafin si boiaua,punem puiul in aceasta compozitie si lasam o zi la macerat apoi il facem la gratar.un deliciu!
 Banoffee Pie
 Pentru bază:
 100g unt topit 250 g biscuiţi digestivi zdrobiti Pentru caramel: 100g unt 100g zahar brun
 397g Lapte pentru partea de sus: 4 banane mici 300 ml frişcă ciocolată rasă
 1. puneti biscuitii firimitati într-un castron. Adăugaţi untul şi amestecaţi. Puneti cu lingura pesmet în bază şi până la jumătatea partilor laterale pentru a face o plăcintă. Lăsaţi să se răcească timp de 10 minute.Topiţi untul şi zahărul într-o cratiţă, la foc mic, amestecând continuu până când se topeşte zahărul. Adăugaţi laptele condensat şi puneţi la fiert rapid timp de aproximativ un minut, amestecând tot timpul pentru a avea o grosime de caramel. Se intinde caramel peste bază, se răceste şi apoi lăsaţi timp de 1 oră până când serviţi.Ridicaţi cu grijă plăcinta şi aşezaţi-o pe un platou. Feliati banane; încorporaţi jumătate in frişcă şi punet-le pe bază. Decoraţi cu bananele rămase şi terminaţi cu ciocolată rasă.
 Walnut Brownie Pie
 Ingrediente:1 ceaşcă de unt3/4 ceaşcă de zahăr brun1/2 ceaşcă de zahăr alb
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2 ouă mari 2 linguriţe vanilie 2/3 ceaşcă de cacao pudră2¼ ceaşcă de făină 1 linguriţă praf de copt1 ceaşcă de bucăţele de ciocolată1 1/2 ceşti nuci tăiate în bucăţi mari
 Cerneţi împreună făina, cacao si praful de copt. Puneţi deoparte.Bateţi untul, esenţa de vanilie şi zaharul înainte de a adăuga ouăle pe rând şi bateţi până când devine pufos. Adaugati ingredientele uscate şi atunci când sunt aproape amestecate puneti bucăţele de ciocolată şi nuci. Ţineţi aluatul la frigider o oră sau mai mult, apoi întindeţi intr-o tava rotunda. Aluatul este foarte fragil asa ca, daca-l fisurati sau crăpati doar completaţi orice orificii cu resturi de aluat şi apăsaţi-le uniform. Asiguraţi-vă că aluatul este întins şi este împins bine in tigaie.Umplutura: într-un castron mare amestecaţi timp de 2-3 minute până când zahărul brun este dizolvat: 4 oua mari sau foarte mari (sau 5 medii, sau 6 mici) ½ ceşti zahăr brun, ½ ceşti sirop de porumb negru 2 linguriţe esenţă de vanilie 1/2 ceaşcă de unt topitAdăugaţi: 1 1/2 ceşti jumătăţi de nuci. Se coace timp de 40 -50 minute sau până când centrul este ca un jeleu. Lăsaţi să se răcească complet înainte de a servi.
 Placinta cu pui
 Ingrediente aluat 1 galbenus de ou 1 praf de sare
 1 plic drojdie uscata
 300 ml lapte
 9 linguri ulei
 1 lingurita zahar
 faina cat cuprinde ~400 gr
 Umplutura 1 piept de pui 1 ardei capia rosu
 1 jumatate praz
 2 fire ceapa verde
 10 ciuperci proaspete
 150 g mozzarella
 3 rosii cherry
 1 legatura patrunjel proaspat
 1 ou
 sare, piper
 ghimbir
 seminte de in si susan
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Mod de preparare aluat. Intr-un bol punem faina. Intr un castronel se amesteca drojdia cu 1 lingura de faina, 3 linguri de lapte caldut si zaharul. Amestecam pana se face ca o pasta. Aceasta pasta o punem in bolul cu faina (in mijloc), acoperim cu prosop si lasam la crescut timp de 15-20 minute la loc cald. Dupa cele 20 minute adaugam galbenusul de ou, uleiul, sarea, laptele caldut, pentru a forma un aluat moale si elastic, dar nelipicios. Se mai lasa acest aluat, acoperit, 10-15 minute la loc cald. Foaia se intinde cu rasucitorul si trebuie sa aiba 2 cm grosime. Cu ajutorul rasucitorului o asezam intr o tava (de preferat cu peretii detasabili) unsa cu unt. Foaia o ridicam cat sa acoperim si jumatate din peretii tavii. Opriti putin aluat pentru decor. Umplutura. Spalam pieptul de pui, apoi il taiem cubulete. Dupa ce spalam foarte bine toate legumele, taiem prazul, ceapa verde si ardeiul capia rondele si ciupercile in doua (ale mele au fost de marime medie, daca-s foarte mari, le taiem in patru). Le condimentam dupa gust cu sare, piper si ghimbir, apoi le punem in uleiul de masline incins si le calim 5 minute. Punem si cubuletele de piept de pui si mai lasam pana ce carnea isi schimba culoarea si scade apa lasata de ciuperci (~7-8 minute). Tragem de pe foc, lasam sa se raceasca putin, apoi adaugam mozzarrela si patrunjel proaspat tocat. Atentie sa fie scazuta foarte bine, in caz ca ramane zeama o scurgeti! Aceasta compozitie o punem peste aluat, apoi tragem marginea aluatului peste compozitie (vezi foto). Facem un grilaj din aluat, dupa imaginatia fiecaruia. Decoram cu felii de rosii cherry. Batem un ou cu care ungem aluatul, iar restul il turnam peste compozitie uniform. Presaram cateva seminte de in si susan. Dam la cuptorul preincalzit la foc potrivit timp de 40 minute.
 Musaca
 Timp de preparare: 1 ora si 30 minute (complexitate medie) Ingrediente:
 1 kg carne tocata mixta ( vita-porc ) doua cepe mijlocii cinci cartofi doua linguri de bulion 5 oua
 o legatura de marar sare piper o lingurita de boia de ardei dulce.
 Mod de preparare: Se toaca cepele marunt si se calesc in ulei incins. (Procurati ca tigaia in care caliti sa fie destul de incapatoare ). Cand este aproape aurie ( sticloasa ),adaugati carnea si incorporati bine . Continuati sa caliti pana ce carnea tocata se patrunde schimbandu-si culoarea. Nu trebuie calita prea mult. Inlaturati de pe foc si adaugati legatura de marar , tocat marunt. Cand se raceste cat de cat , adaugati trei oua batute , sare cam o lingurita cu varf , piperul si boiaua de ardei dulce . Omogenizati bine. Pregatiti o tava , ungeti fundul cu un pic de ulei . Cartofii se curata si se taie in felii fine cam de 3-5 milimetrii. tapetati fundul si peretii tavii cu un prim strat de cartofii. Procurati sa nu ramana spatii mari neacoperite. Asterneti cam jumatate din cantitatea de carne si intindeti uniform pe toata suprafata. Asterneti alt strat de cartofi peste carne.( A se vedea foto ),si
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cea de a doua jumatate din cantitatea de carne , exact ca mai sus. In final , asterneti un ultim strat de cartofi. Intr-un vas ( cana ) bateti cele doua linguri de bulion , cu un pahar cu apa. Daca e cazul , facet o cantitate mai mare de suc de tomate , caci cu acest suc trebuie sa irigati musacaua , pana cand , practic , astupa ultimul strat de cartofi ( cel de deasupra ). Dati la cuptor cca o ora , timp in care din cand in cand completati cu sucul de rosii in asa fel incat sa nu ramana complet uscata . Dupa o ora , scoateti tava si turmnati deasupra cele doua oua ce au ramas , batute spuma. Din nou la cuptor cca 15 minute. Pofta buna !
 Suberec dietetic
 Timp de preparare: 1 ora si 20 minute (complexitate redusa)
 Ingrediente: Pentru aluat: aprox 300-400 ml apa calda faina cat cuprinde pentru a iesi un aluat bun de intins(in jur de 700-800 g faina) un praf de sare 1-2 lingurite de zahar Pentru umplutura: 500 g carne tocata de vita 3 cepe sare, piper, menta 1 ou 1-2 linguri marar verde tocat marunt Aceste suberecuri preparate cu umplutura putin inabusita sunt bune pentru persoanele care au anumite probleme de sanatate. Se pot coace si la cuptor, sunt la fel de gustoase.
 Mod de preparare:
 Framanta un aluat din apa calda, sare, zahar adaugandu-se treptat faina si se framanta foarte bine. In final aluatul trebuie sa fie potrivit- nici tare, dar nici prea moale. Imediat dupa ce este framantat, aluatul se taie in bucati mai mici din care se fac bile. Acestea se intind in foi rotunde si subtiri de 3-4 mm. Ceapa se toaca foarte marunt. Carnea tocata se amesteca bine cu ceapa, piperul, cimbrul, menta, sare si mararul tocat marunt. Se calesc, iar dupa ce se raceste se adauga oul pentru legarea umpluturii.Pe fiecare foaie intinsa se pune cate o lingura de carne si se imprastie pe jumatate din foaie iar a doua jumatate se indoaie peste prima, se preseaza aluatul cu degetele si se taie frumos surplusul de aluat,eventual cu o rozeta.
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Suberecurile se prajesc in ulei incins, iar dupa prajire se scot pe hartie absorbanta pentru eliminarea.Surplusului de ulei, dupa care se tin acoperite cu un prosop curat pentru a deveni mai moi si mai pufoase.
 Roşii umplute cu carne
 Ingrediente 600 g carne tocată 1 bucata căpăţână usturoi
 1 legatura ceapă verde
 1 bucata crenguţă busuioc proaspăt
 5 linguri ulei de măsline
 sare, piper
 2 bucata ardei capia
 3 linguri bulion
 8 bucata roşii mari
 Sursa: Reţete: Roşii umplute cu carne | Retete cu Unica.ro http://retete.unica.ro/recipes/retete-rosii-umplute-cu-carne/#ixzz28jJOIyny1. Se spală roşiile şi se scoate miezul. Se lasă să se scurgă cu gura în jos.2. Se curăţă usturoiul, ceapa, se spală şi se toacă mărunt. Se călesc în uleiul de măsline şi se adaugă treptat carnea de vită tocată. Se înăbuşă cu apă călduţă şi, după ce a fiert, se pun bulionul şi ardeii capia pasaţi cu blenderul. Se condimentează cu sare şi piper.3. Se umplu roşiile cu carne, se acoperă cu pălăriuţe din felii de roşii şi se bagă în cuptorul încălzit. După ce s-au rumenit, se servesc cu busuioc proaspăt.
 Tartă Provence
 Timp de preparare: 55 min
 Timpul de gatire: 40 min
 Gata in: 1 ore, 35 min
 Ingrediente
 Pentru aluat
 250 g făină 5 ouă
 1 vârf cuţit de sare
 125 g unt
 1-2 linguri apă rece
 Pentru umplutură
 150 g mozzarela 150 g brânză
 telemea
 100 g măsline
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10 ciuperci
 1 ceapă
 1 lingura ulei
 3 linguri smântână
 2 ouă
 sare, piper
 2 roşii
 1. Se cerne făina pe o planşetă, se face o adâncitură la mijloc şi se pune un ou şi sarea. Se adaugă untul tăiat cuburi şi se frământă repede. Se adaugă treptat apa şi se amestecă până se obţine un aluat sfărâmicios.2. Se înveleşte aluatul în folie de plastic şi se lasă 30 de minute la frigider.3. Se curăţă ceapa, se spală şi se toacă mărunt. Se căleşte în puţin ulei, după care se adaugă şi ciupercile curăţate şi tăiate solzişori.4. Se pun şi măslinele, brânza telemea, mozzarela, un ou şi două linguri de smântână. Se amestecă toate, după care se iau de pe foc.5. Se tapetează o formă de tartă cu unt şi făină, se pune aluatul, se înţeapă cu furculiţa şi se adaugă umplutura. Se dă la cuptor pentru aproximativ 35 de minute.6. Înainte cu 10 minute de a fi gata, se spală 2 roşii şi se taie rondele. Se amestecă o lingură de smântână cu un ou şi se pune peste tartă.7. Peste amestec, se aşază şi feliile de roşii.8. Se mai lasă la cuptor pentru câteva minute, după care se scoate.9. Se serveşte caldă.
 Rulouri de peşte cu legume
 Ingrediente 4 bucati fileuri de peşte 150 g ciuperci
 0 g ţelină
 1 bucata morcov
 1 ceapă
 1-2 bucati usturoi (căţei)
 1 bucata ardei roşu
 1 legatura pătrunjel
 100 g unt
 4 linguri maioneză
 1 lingurita muştar
 50 g caşcaval ras
 1 lingurita zeamă lămâie
 1 praf sare
 1 praf piper
 ulei
 Mod de preparare:
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Căleşte legumele în unt după ce le-ai tocat mărunt – poţi rade morcovul şi ţelina.  Separat, tot în unt, se călesc şi ciupercile tăiate felii subţiri. După ce s-au fiert, adaugă ciupercile peste legume şi potriveşte cu condimente după gust. Lasă-le apoi să scadă la foc mic şi adaugă pătrunjelul tocat mic.
 După ce s-au călit bine, înfăşoară fileurile de peşte cu compoziţia obţinută. Le poţi prinde cu scobitori sau le poţi  lega cu aţă.
 Separat, se prepară maioneza – gălbenus crud şi fiert, muştar, ulei, zeamă de lămâie, piper – şi se toarnă peste peşte.  Presară deasupra caşcavalul ras şi ţine tava la cuptor circa 20 de minute, la foc mare.
 Timp de preparare: 50 minute
 Surpriză mediteraneană
 Timp de preparare: 40 min Timpul de gatire: 8 min
 Gata in: 48 min
 Ingrediente 800 g file de peşte alb sare
 piper
 lămâie
 1 fir de praz
 60 g unt
 50 g ciuperci
 150 g cartofi
 150 g morcovi
 1 lingura pătrunjel tocat
 1. Se spală peştele şi se lasă la scurs. Se condimentează cu sare şi piper şi se stropeşte cu suc de lămâie.
 2. Se desfac frunzele de praz şi spală bine, apoi se opăresc şi se lasă la uscat. Se suprapun mai multe frunze de praz, se aşază deasupra fileul de peşte şi se rulează. Se lasă circa 8 minute într-un aparat de gătit cu aburi sau pe aragaz, într-o strecurătoare acoperită cu capac, deasupra unui vas în care fierbe apă.
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3. Ciupercile, cartofii şi morcovii se curăţă, se spală, se taie cubuleţe şi se trag în unt. Se adaugă pătrunjelul, un praf de sare şi un pahar cu apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit. Când s-au înmuiat, legumele se trag deoparte şi se strecoară.
 4. Rulourile de peşte se servesc cu garnitura de legume fierte.
 Burrito picant
 Timp de preparare: 20 min Gata in: 20 min
 Ingrediente 1 pachet burrito 600 g piept de pui
 2 cepe roşii
 2-3 ardei capia
 1-2 ardei verzi
 200 g ciuperci
 sare
 piper
 2-3 linguri ulei de măsline
 1 lingurita oţet balsamic
 2-3 linguri pastă de măsline
 Preparare
 1. Pentru început, se spală carnea de pui cu jet de apă rece, apoi se lasă la scurs pe un prosop absorbant de bucătărie. Cu ajutorul unui cuţit foarte ascuţit, se taie felii subţiri, eventual se mai mărunţesc.2. Carnea de pui se căleşte în uleiul de măsline şi, după ce a căpătat o culoare arămie, se adaugă ceapa roşie, curăţată, spălată şi tocată solzişori, în prealabil.3. Se înăbuşe la foc mic până când ceapa devine sticloasă, se pun ciupercile curăţate şi tăiate felii foarte subţiri şi ardeii tăiaţi cubuleţe. Se lasă să se înmoaie şi, după ce s-au călit bine, se pune pasta de măsline, se condimentează cu sare şi piper şi se lasă să se răcească la temperatura camerei.4. Foile de burrito se stropesc pentru început cu puţin sos din compoziţia pregătită, se umplu şi se rulează cu atenţie să nu se rupă. Se aranjează pe un platou ornat cu frunze de salată verde. Se servesc imediat.
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Prajitura cu dulceata de caise
 Ingrediente200 gr faina,250 gr zahar, un praf de copt, 5 oua,
 200 gr margarina sau unt, 150 gr nuca macinata, o lamaie, dulceata de caise
 Mod de preparare
 Intr-un vas mare se pun 4 galbenusuri, 1 ou intreg, margarina, 100 gr zahar si se omogenizeaza. Faina se amesteca cu praful de copt, coaja rasa de la lamaie si se adauga peste galbenusuri, omogenizandu-se. Se toarna compozitia intr-o tava, unsa in prealabil cu putin ulei, si se da la cuptor, la foc potrivit, timp de 15 minute. Se bat albusurile spuma cu restul de zahar, se pune nuca macinata si se amesteca bine. Dupa ce a fost scoasa din cuptor, prajitura din tava se unge deasupra cu dulceata de caise, apoi se toarna spuma de albusuri si se mai lasa la cuptor aproximativ 15 minute, la foc potrivit.
 Mod de servireSe lasa la racit, se taie felii si se serveste ca desert.Alte retete recomandate:Prajitura cu mere
 Desert cu crema de lamaie si bezea
 IngredientePentru crema de lamaie:coaja de la 4 lamaisucul de la 4 lamai4 oua mari320g zahar pudra200g unt40g amidonsemintele de la o pastaie de vaniliePentru bezea:2 albusuri100g zahar fin
 Mod de preparare
 In primul rand prepara crema de lamaie dupa indicatiile din reteta, dar adauga si semintele de la pastaia de vanilie. Toarna crema astfel obtinuta in forme individuale potrivite pentru cuptor.Bate albusurile spuma, si apoi adauga cate o lingura de zaha, mixeaza bine dupa fiecare, pana cand l-
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ai terminat pe tot.Pune cu ajutorul unui pos sau al unei linguri, bezea deasupra cremei. Da formele cu crema de lamaie la cuptor la 180 de grade, intr-o tava pentru 10-15 minute, pana cand bezeaua s-a "bronzat".
 Mod de servire : Crema de lamaie cu bezea se serveste calduta. Este delicioasa si practica, servindu-se in forme individuale.
 Mousse au chocolat
 Ingrediente700 gr. ciocolata, 2 oua, 2 plicuri zahar vanilat, 200 gr smantana, un paharel de coniac sau lichior, zmeurafrunze de menta
 Mod de preparare
 Mousse au chocolat este un desert frantuzesc foarte usor de facut. Se topeste ciocolata pe baie de aburi, galbenusurile se amesteca cu zaharul vanilat si cu smintina, albusurile se bat spuma si se adauga la galbenusurile amestecate impreuna cu ciocolata topita si cu coniacul. Se amesteca bine si apoi mousse au chocolat se lasa la frigider 4 ore.
 Crema desert in cupe
 Ingrediente100 gr zahar,6 galbenusuri de ou,1 l lapte
 Mod de preparareLaptele se pune la fiert impreuna cu zaharul. Separat se pun galbenusurile si se bat spuma tare. Se adauga apoi laptele putin cate putin si se pune vasul pe foc mic, pana se ingroasa. La aceasta crema se poate adauga in lapte vanilie pentru crema de vanilie, coaja de la o portocala pentru crema de portocale, coaja de lamaie pentrun crema de lamaie, un pachet de ciocolata pentru crema de ciocolata, capsune zdrobite pentru crema de capsune, banane zdorbite amestecate in crema de oua pentru crema de banane, piure de ananas amestecat in crema de oua pentru crema de ananas etc.
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Crema engleza cu ananas
 Ingredientemascarpone Italian 500 gr, galbenus de oua 5, zahar (pudra daca se gaseste) 150 gr, frisca batuta 400 gr
   Mod de preparare
 Se bat galbenusurile impreuna cu zaharul pana se omogenizeaza. Atentie ouale sa fie proaspete si reci la maxim 10 grade. Se adauga mascarpone si se omogenizeaza totul incepand incet si pe urma treptat se urca viteza de frulare pana ce compozitia este omogena. Se adauga frisca si se amesteca cu o ligura mare.
 Mod de servire1. Se taie fructul necesar pentru o portie2. se imparte in 23. adica la baza cupei se pune jumatate 4. pe urma vine crema 5. fructe si doua jumatati de portocala pe marginiile cupei6. o cireasa in varf
 Faguri cu crema de ciocolata si dulceata de zmeura
 IngredientePentru faguri avem nevoie de: * 4 oua * 250 g zahar * 250 ml ulei * 250 ml lapte * 750 g faina * 1 praf de copt * esenta de lamaie Pentru crema avem nevoie de: * 200 g unt * 150 g cicolata * dulceata de zmeura
 Mod de preparare
 Preparare faguri
 Ouale se mixeaza cu zaharul,apoi adaugam uleiul, laptele,esenta de lamaie, iar la sfarsit faina amestecata cu praful de copt. Luam cate o lingurita din aceasta compozitie si punem pe forma pentru faguri si le coacem pentru cateva minute.
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Preparare crema
 Topim untul dar nu in totalitate, sa mai ramana cateva bucatele intregi, dam deoparte, apoi mixam pana obtinem o crema spumoasa.Ciocolata se topeste pe baie de aburi,se lasa cateva minute sa se raceasca, apoi se adauga peste crema de unt.Punem si dulceata de zmeura amestecand bine in compozitie.
 Sufleu delicios de spanac cu branza si smantana
 Ingrediente1 kg spanac,50 g unt,1 lingurita faina,1 cescuta smantana,3 linguri branza rasa,3 oua,sare
 Pentru sufleu delicios de spanac cu branza si smantana spanacul, curatat si spalat bine, se fierbe intr-o oala. Cand este gata, se scurge de apa si se toaca. Separat, se infierbinta intr-o cratita o lingura de unt, se pune faina si se rumeneste putin, dupa care se adauga spanacul, amestecand mereu sa nu se prinda. La sfirsit, se adauga treptat smantana. Se ia de pe foc, se amesteca cu branza si cand s-a racorit se incorporeaza galbenusurile pe rind, apoi albusurile batute spuma. Se ia un vas rezistent la foc, se unge bine cu unt, se toarna compozitia, se stropeste cu unt, se presara cu branza rasa si se da la cuptor. Dupa 45 minute sufleul este gata.
 Negresa cu mascarpone si ciocolata
 Ingrediente pentru blat si crema:- 250g unt- 100g ciocolata menaj sau ciocolata cu un continut ridicat de cacao- 200g zahar- 50g cacao- 150g mascarpone + 350g mascarpone- 3 oua mari
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- 2 lingurite extract de vanilie- 150g grame faina- 1 praf de sare- 100g zahar pudra vanilat- 1 pliculet gelatina inmuiata in 50ml apa
 Mai intai incingem cuptorul la 160°C si tapetam cu hartie de copt sau ungem cu unt si tapetam cu faina o tava cu pereti detasabili, eu am folosit una patrata, de 20x20cm. Topim untul si ciocolata, la baie de aburi sau la microunde si le punem in vasul de la mixer. Amestecam cu zaharul si cacaua, apoi punem cele 150g mascarpone, ouale, vanilia si la final cernem faina si sarea. Turnam compozitia in tava (va fi o compozitie foarte densa), nivelam cu spatula si dam la cuptor 40-45 de minute sau pana trece testul scobitorii.
 Pentru crema, amestecam mai intai apa si gelatina si le lasam 10 minute, pana ne ocupam de mascarpone, care e musai sa fie la temperatura camerei (vorbesc aici de cele 350g mascarpone) pe care il amestecam cu zaharul pudra, cu mixerul la viteza medie, pana zaharul pudra este compet topit. Topim apoi gelatina la baie de aburi, atentie, daca gelatina incepe sa fiarba, isi pierde proprietatile, asa ca e musai sa o tinem la foc foarte mic si sa amestecam in continuu pana e lichida, dar NU fierbe. Punem si gelatina peste crema de mascarpone, amestecam bine, apoi turnam crema peste blat si dam la rece 2-3 ore.
 Ingrediente pentru glazura:- 200g ciocolata menaj (dar de buna calitate, da?)- 100ml frisca lichida- 50g unt
 Tocam ciocolata marunt si o punem intr-un vas mare. Separat, intr-o cracticioara, punem frisca si untul si le punem pe foc, le aducem la punctul de fierbere, apoi le turnam peste ciocolata. Lasam 2-3 minute, apoi amestecam bine bine pana toata ciocolata e topita si avem o crema lucioasa. Turnam crema de ciocolata peste crema de mascarpone, nivelam bine cu spatula si dam din nou la rece, minim 2 ore, de preferinta peste noapte.
 n afara de blat, care oricum se face usor si repede, prajitura e fara coacere si ingredientele sunt la indemana oricui, asa ca merita incercata, zic eu. Inca un lucru important: daca nu aveti tava cu pereti derasabili, puteti folosi si tava rotunda pentru tort sau o tava normala, coaceti blatul, il lasati sa se raceasca, apoi il scoateti din tava, tapetati tava cu folie alimentara transparenta si puneti blatul la loc, apoi crema si glazura. Astea sunt alternativele pentru blat, in rest totul e floare la ureche! Sa va fie de bine, dragilor!
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Lemon curd (crema de lamaie)
 Ingrediente:- coaja si sucul de la 4 lamai (3 daca sunt imense, cum au fost ale mele)- 4 oua mari (5 daca sunt mititele sau oua de tara)- 320g zahar pudra- 200g unt- 40g amidon- 1 lingurita extract de vanilie (optional)
 Punem ouale intr-o craticioara sau un vas termorezistent si le amestecam bine, ca pentru omleta. Adaugam restul ingredientelor (mai putin untul) si amestecam bine. Punem craticioara pe un vas cu apa care fierbe, adaugam si untul si amestecam 8-10 minute, la foc mediu, pana se topesc zaharul si untul si crema incepe sa se ingroase. Mai lasam 3-4 minute, pana crema are consistenta pe care o dorim (mai moale daca vrem sa o folosim ca si toping penntru inghetata, clatite, pancakes, waffles etc) si mai consistenta daca vrem sa o folosim ca si umplutura pentru tarte sau crema pentru cupcakes. Turnam apoi crema in borcanele sterilizate, o lasam sa se raceasca la temperatura camerei si apoi o dam la frigider.
 Sos salsa facut in casa
 Ingrediente:- rosiile din 2 conserve de rosii decojite, intregi (conserve de 400g)- un ardei gras verde mic, taiat marunt- un ardei gras rosu mic, taiat marunt- un ardei gras galben mic, taiat marunt- o ceapa mare taiata foarte fin- condimente tex-mex dupa gust- sare, piper, cumin, chili (dupa gust, in functie de cat de picanta doriti sa fie salsa)- 2-3 catei de usturoi- 2 lingurite de amidon, desfacute in 50 ml apa- o lingurita otet- 3 linguri ulei de masline
 incingem intr-o cratita uleiul, punem ceapa, o cladim pana devine translucida, apoi punem ardeii, amestecam bine, punem toate condimentele, inclusiv usturoiul macinat. Le lasam sa se caleasca impreuna, amestecand din cand in cand, pana ardeii sunt moi. Punem apoi rosiile, le lasam sa dea un clocot bun impreuna cu ardeii si ceapa si apoi, la final, punem otetul si amidonul desfacut in apa. Amestecam bine, dam focul la minim si lasam sa fiarba totul pana cand sosul capata consistenta pe care o dorim.Din cantitatile astea ies cam 3 borcanele de 200g. Tot ce trebuie sa faceti e sa puneti salsa fierbinte in borcanelele sterilizate, sa le sigilati bine si apoi sa le tineti la
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dunst de pe-o zi pe alta, pana se racesc complet. Sau puteti sa le fierbeti in bain marie si apoi sa le lasati sa se raceasca la temperatura camerei. Cred totusi ca varianta asta e valabila numai daca vreti sa faceti salsa in cantitati mai mari si sa o tineti “in camara”, pentru ca altfel, e atat de buna ca se evapora imediat. Un lucru e cert pentru mine: nu mai cumpar salsa din magazin cate zile am! Va pup si abia astept sa va arat maine in ce reteta am folosit sosul salsa! Sa va fie de bine!
 Tocanita de pui cu legume
 In caz ca v-a scapat postarea de ieri, va reamintesc ca am cumparat un pui familist de 2.5 kg…pe care l-am fiert, am indepartat pielea si am taiat carnea in bucatele. Am ramas cu muuuulta carne de pui gata gatita, pentru a face 3 retete minunate: placinta cu pui de ieri, tocanita de azi si clatitele cu spanac si pui, pe care o sa le vedeti maine.ingredientul magic, dintre toate legumele folosite, este vanata, care desi pare ca se pierde printre sos si carne de pui, da un gust deosebit si chiar daca putini vor fi cei care o pot identifica din prima, multi vor fi cei care vor remarca aroma speciala a tocanitei.
 Ingrediente:- 4 cani carne de pui gatita- o vanata mare- un ardei gras rosu- 500g ciuperci proaspete- o ceapa alba mare- 4-5 catei de usturoi- patrunjel verde dupa gust (eu am pus toata legatura, recunosc)- sare, piper, vegeta de casa (toate dupa gust)- putin ulei pentru sotat legumele sau unt
 Ingrediente pentru sos:- 250 ml smantana dulce- 500 ml supa de pui (in care a fiert puiul)- 2 linguri amidon sau faina
 Mai intai si mai intai, incingem putin ulei sau topim putin unt intr-o tigaie si sotam ceapa tocata marunt pana devine translucida. Punem peste ceapa ardeiul gras, vanata, ciupercile, toate taiate cubulete si le-am sotat impreuna. Nu e nevoie de apa sau ulei in plus, pentru ca legumele, in special ciupercile, vor lasa apa. Condimentam cu sare, piper si vegeta facuta in casa, toate dupa gust. Lasam cratita pe foc, amestecand din cand in cand, pana toate legumele sunt moi si adaugam si usturoiul tocat marunt. Urmeaza carnea de pui, pe care o amestecam bine si o sotam impreuna cu legumele, ca sa prinda gust.Cat timp carnea se imprieteneste cu legumele, noi facem sosul sau “ingrosala” pentru tocanita: amestecam foarte bine cu telul, pana nu mai sunt cocoloase, smantana dulce, supa de pui si amidonul sau faina. Turnam sosul peste tocanita, amestecam bine si lasam la foc mic 10 minute, amestecand din cand in cand, pana sosul incepe sa se ingrose.Potrivim la gust de sare si piper si la ultimul clocot punem si patrunjelul verde, taiat
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marunt.Eu sunt foarte constienta ca in poze arata ca o banala tocanita cu sos alb, dar e buna de tot! Si daca in supa de pui (respectiv in apa in care fierbeti puiul) puneti si cateva legume (morcovi, radacina de patrunjel, telina, pastarnac, gulie) o sa aveti o supa de pui in toata regula, in care nu mai trebuie decat sa puneti mult patrunjel verde si taietei de casa si e gata inca o mancarica, insemnand ca am facut chiar 4 retete dintr-un singur pui! (ne scuzati ca in poza taieteii nu sunt perfecti, dar sunt taietei de casa si nu de fiecare data taietura iese “la dunga”) Si mai mult, supa de pui e buna pentru suflet si pentru stomac, vorba lui Luca: “imi face bine la buitica!” si e remediul natural pentru raceala.Despre supa de pui v-am spus, sa va arat acum si pozele de final de la tocanita de pui cu legume si data viitoare o sa stiu sa pun cel putin 2 vinete in plus! Sa va fie de bine si ne vedem maine cu super-reteta de clatite cu spanac si pui!
 Lasagna mexicana
 Ingrediente:- 5-6 tortillas- 500g sos salsa- 500g carne tocata de vita- o ceapa mare tocata marunt- 3-4 catei de usturoi pisati sau dati prin razatoarea foarte fina- o conserva 400g fasole boabe rosie- 400g cascaval (eu am folosit gouda, dar puteti folosi orice fel de cascaval)- porumb (este optional, eu nu am pus)- condimente dupa gust: sare, piper, chili, condimente mexicane sau tex-mex- 4 linguri ulei
 Incingem cuptorul la 200° C. Intr-o tigaie incigem uleiul, calim in el ceapa taiata marunt, apoi punem carnea si condimentele, amestecam si le lasam sa se caleasca impreuna pana carnea isi schimba culoarea. Punem fasolea, pe care o scurgem bine din conserva si o trecem pe sub un jet de apa rece si lasam fasolea sa se caleasca 5 minute alaturi de carne. Adaugam 4 linguri bune de salsa, mai lasam putin pe foc, 5 minute asa. Gata sosul de carne!Urmeaza sa pregatim lasagna mexicana: intr-un vas termorezistent rotund (nu uitati sa ungeti peretii vasului cu putin ulei sau unt) punem o lingura de salsa si o intindem bine. Punem apoi o tortilla, un strat generos de salsa, un strat de carne, apoi un strat de cascaval faliat. Urmeaza alta torilla, salsa, carne, cascaval si tot asa pana sunt gata ingredientele. Peste ultima torilla mai punem 2 linguri de salsa, le intindem bine, punem cascavalul si dam la cuptorul incins 25-30 de minute sau pana cascavalul e foarte bine rumenit si furculita intra foarte usor in straturile de torillas.Daca o lasati sa se raceasca putin, lasagna mexicana se va taia mult mai usor si isi va pastra mai bine forma, veti vedea ce frumoase sunt straturile. Ce-i drept, sunt sigura ca ar fi aratat si mai frumos daca puneam si porumb si poate chiar un pic de mazare, dar timpul nu-i pierdut, pentru ca la cat de bine a trecut, o sa o refac in curand. Sa va fie de cel mai bine! Aaaaa, si inca ceva: ma gandeam eu asa: daca tot v-am aratat cum se face sosul salsa in casa, nu as putea sa va arat si cum se fac torillas homemade? Ca sa aveti toate ingredientele preparate de voi? La cascaval nu ma bag, ca nu am
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unde sa fac in mini-casuta noastra, dar macar torillas ar fi bine sa stim cum sa le facem in casa, mai ales ca poate nu le gasiti in toate magazinele in care va faceti in mod normal cumparaturile.
 Zbârciogi cu smântână
 1kg de zbârciogi400 grame smântână3 cepe mari2-3 linguri de uleio mana usturoi verdepatrunjel verde o legatura2 linguri de fainasare, piper
 Zbârciogii cu smântână este o ciulama de ciuperci deosebit de gustoasa, usor de facut dar rara intrucat acesti bureti de padure ii putem culege in luna aprilie din paduri. Zbârciogii sunt primii bureti comestibili care apar in padurile de foioase de la noi doar primavara, si ii gasesti doar cateva zile,asta in cazul in care au fost ploi abundente.Aceasta mancare este specific moldoveneasca de la Pascani pana la Vatra Dornei, adica locuri cu paduri unde cresc astfel de bureti.Se curata zbârciogii, se spala in mai multe ape, si se taie bucati potrivite cu cutitul. Se taie ceapa maruntel, verdeata si usturoiul verde si se pun la inmuiat inabusit in ulei cu putina apa si sare. Cand sunt gata se adauga zbârciogii si se continua fierberea. Smantana se amesteca cu faina si se adauga peste zbârciogi. Se potriveste de sare si piper si se mai fierbe pana mancarica scade suficient.
 Budinca de ciuperci cu patrunjel
 IngredientePentru 5 portii:ciuperci proaspete/conserva - 300 g/150 gunt - 100 gulei - 50 mlfaina - 200 glapte - 1 loua - 4 bucatipatrunjel verde - 1 legatura
 Pentru sos:supa de oase - 500 ml sau 500 ml apa si 1 cub MAGGI de ciuperciciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g
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ulei - 50 mlfaina - 25 gsmantana - 150 gpatrunjel verde - 1 legaturasare si piper dupa gust
 Mod de preparare
 Pentru budinca de ciuperci cu patrunjel ciupercile proaspete se curata si se spala; jumatate din ele se taie felii pentru budinca, iar cealalta jumatate se taie marunt pentru sos. (Ciupercile conservate se spala si se taie in acelasi mod.) Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Ouale se spala sub jet de apa rece. in 75 ml de unt topit se adauga faina dizolvata in lapte rece si sare. Se fierbe 10 minute, se adauga ciupercile inabusite in ulei, oua, patrunjel verde, piper si se amesteca. in tava unsa cu unt se toarna compozitia obtinuta si se introduce la cuptor. Se prepara sosul din ciuperci inabusite in 50 ml ulei, se adauga faina dizolvata in 50 ml supa de oase. Se continua fierberea cca 20 minute, adaugandu-se cantitatea ramasa din supa de oase, smantana, patrunjel verde, sare si piper.
 Mancare de ciuperci cu rosii
 Ingrediente:
 1 kg ciuperci champignon1 kg de ceapa galbena1 kg de rosii si 500 ml de suc de rosii1 legatura patrunjel1 lingurita sareputin ulei vegetal3 frunze de dafino lingurita cimbruPreparare:
 Se pune putin ulei intr-o tigaie, se lasa sa se incinga, se adauga ceapa taiata marunt. Se lasa ceapa sa devina aurie, se adauga ciupercile(taiate felii subtiri, inclusiv piciorusele). Se lasa circa 10 minute sa stea pe foc, Se amesteca din cand in cand. Se adauga rosiile(taiate cubulete mici). Se adauga o lingurita cu sare, jumatate de litru de suc de rosii, o lingurita cu cimbru, 3 foi de dafin si se fierbe cca 1 ora la foc mediu, acoperit. Se mai amesteca din cand in cand.
 Dupa o ora, se opreste focul, se mai adauga sare dupa gust, si se garniseste cu o legatura de patrunjel, doar frunzele tocate marunt(spalat si uscat in prealabil). Verdeata se adauga proaspata, pentru mai multa prospetime si nutrienti.
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Brioşe cu piersici
 Ingrediente: 2 ouă, 200 g zahăr, 200 ml ulei, 300 ml iaurt, 1/2 linguriţă sare, sucul şi coaja de la o lămâie, 400 g făină, 1 şi 1/2 plic praf de copt, 500 g vişine sau orice alt fruct (eu am folosit piersici).
 Mod de preparare: amestecăm bine ouăle cu zahărul cu mixerul până îşi dublează compoziţia volumul. Adăugăm uleiul câte un pic, punem sarea, coaja de la lămâie şi lămâia stoarsă.Adăugăm iaurtul şi mixăm mai departe. La sfârşit punem praful de copt şi făina. Porţionăm cu lingura în fiecare recipient apoi adăugăm câteva fructe. Băgăm la cuptor 30 minute.
 Tartă aperitiv cu dovlecei
 Ingrediente: 425 g dovlecei, 6 ouă mici, 60 g ulei, 125 g caşcaval, 125 g jambon, 150 ml lapte, 250 g făină, 3/4 plic praf copt, 1 ardei roşu, roşii cherry, sare, piper.
 Preparare: Se spală dovleceii şi se taie în rondele subţiri aproximativ de aceiaşi grosime.Se separă gălbenuşurile de albuşuri. Apoi se mixează gălbenuşurile cu puţină sare până se deschid la culoare şi îşi dublează volumul. Separat se mixează foarte bine albuşurile cu un vârf de cuţit de sare.În vasul cu gălbenuşurile mixate se adaugă uleiul şi se amestecă bine. Se adaugă caşcavalul ras şi laptele şi se amestecă din nou. Se amestecă făina cu praful de copt şi se cerne direct peste amestecul de gălbenuşuri.Dacă aluatul este prea dens se mai adaugă 2-3 linguri de lapte.Se adaugă la sfârşit feliile de dovlecel, jambonul, ardeiul roşu tăiat felii subţiri, sare, piper şi albuşurile mixate spumă şi amestecate cu grijă în aluatul de gălbenuş.Punem aluatul într-o formă de 26 cm tapetată cu unt şi făină. Deasupra tartei se rade caşcaval şi se ornează cu roşii cherry. Se coace tarta la 180 grade în cuptorul preîncălzit pentru 30-40 minute. Se înţeapă cu o scobitoare după 30 minute şi dacă scobitoarea iese umedă, se mai lasă 10 minute la cuptor.Se lasă să se răcească, după care se scoate din formă, se taie şi se serveşte.
 Turnuleţe cu nuci şi dulceaţă de coacăze roşii
 Ingrediente: 4 ouă, 125 g zahăr, 200 g nucă măcinată, 300 g făină, 1 zahăr vanilat, 1 praf de copt, 1 linguriţă cacao, esenţă de rom, dulceaţă de coacăze roşii
 Preparare: Albuşurile se bat spumă tare cu un praf de sare, apoi adaugăm zahărul tos, cel vanilat şi mixăm până obţinem o compoziţie de bezea.
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Gălbenuşurile se bat cu puţină apă minerală şi esenţă de rom, apoi le adăugăm în compoziţia de albuşuri.
 Adaugăm nucă macinată, cacao, iar la sfârşit făina amestecată cu praful de copt, omogenizând bine compoziţia. Punem compoziţia obţinută în forme de brioşe şi dăm la cuptor pentru aproximativ 30 - 35 minute. Când sunt gata se lasă să se răcească, se decorează cu dulceaţă de coacăze roşii şi se pot servi.
 Briose
 ingrediente: Compozitia: 1 ceasca de zahar, 1/2 de ceasca de cacao, 1 lingurita de scortisoara, 1 lingurita de nucsoara,1 1/2 de faina, 1 lingurita de praf de copt,1 ou, 1 ceasca de suc de mere sau pere, 100 g de unt, fulgi mari de cocosGlazura: 100 g de unt, 100 g de zahar pudra, 2 linguri de crema de branza, margele din ciocolata  Mod de preparare: Amesteca faina cu zaharul, praful de copt, nucsoara, scortisoara, cacao intr-un castron. n robot pune untul cu oul si amesteca bine, adauga apoi jumatate din amestecul cu cacao, amesteca, iar apoi adauga sucul de mere/pere si restul din amestecul cu cacao. Pune compozitia in formele de briose, adauga cativa fulgi de cocos la fiecare briosa apoi baga briosele la cuptorul incins in prealabil. Lasa briosele la cuptor timp de 15 minute, la 200 de grade Celsius. Intre timp prepara glazura: pune in robot zaharul pudra, untul si crema de branza si amesteca bine. Lasa-o la frigider cel putin o ora. Scoate briosele si lasa-le sa raceasca. Pune apoi glazura pe ele si margelutele delicioase din ciocolata (eu am gasit cu aroma de menta).
 Nusseckchen - prajitura vieneza cu nuca
 Ingrediente:Blat - 150 g faina, un plic de praf de copt, 1 ou, 60 g unt, 60 g zahar, vanilieCrema - 2 linguri dulceata (caise, zmeura, capsuni), 100 g unt, 100 g zahar, vanilie, 2 linguri apa, 100 g nuci, 100 g stafide, 100 g fistic macinat (fara sare), 100 g ciocolata.
 Mod de preparare:
 - se prepara mai inati crema: intr-o tigaie mai mare se pune apa, untul, zaharul si vanilia la fiert si le lasam doar cateva minute (pana dau in clocot)
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- se adauga nucile, fisticul si stafidele taiate si pisate marunt, se amesteca bine si se lasa la racit- aluatul se prepara astfel: intr-un bol mixezi oul cu zaharul si vanilia, adaugi untul moale si bati la viteza mare pana devine o crema savuroasa- abia apoi se adauga faina cernuta si praful de copt- se amsteca bine aluatul si se intinde pe o tava tapetata in prealabil cu hartie de copt - peste aluat se intinde dulceata- se pune si crema de nuci si se lasa la cuptor, timp de 20 de minute, la foc mediu- ciocolata se topeste in bain-marie sau la microunde- cand prajitura este gata si s-a racit putin, se taie in triunghiuri si fiecare se trece prin ciocolata topita. Aceasta prajitura crocanta si delicioasa se serveste la o ceasca de cafea sau de cappuccino.
 Tort Foret Noire - un  desert sofisticat
 Ingrediente:
 Blat: 100 g. ciocolata, 50% cacao, 100 g. unt moale, 100 g. zahar, 1 praf de sare, 6 oua, 150 g nuci macinate, 50 g. faina, 1 praf de coptCrema: un plic de gelatina, 2 linguri de zahar, 100 ml cherry (lichior de cirese), 500 ml frisca lichida, 1 compot de visine, 1 plic Tort GeleeOrnat: ciocolata, frisca sau visine Mod de preparare:
 - deschide cuptorul la treapta 4 (175 grade)- forma de tort se tapeteaza cu hartie de copt- se separa ouale- ciocolata neagra se topeste in bain-marie- untul moale se amesteca bine cu un praf de sare, zahar si galbenusurile de la oua (cu mixerul)- in crema de unt se adauga si ciocolata topita, nucile, faina si praful de copt- albusurile se bat separat si a poi se adauga in crema de mai sus, trepatat, amestecand foarte incet, de jos in sus- aluatul astfel obtinut se toarna in forma de tort si se coace 25 de minute la foc mediu- plicul de gelatina se dizolva in apa rece (100 ml) si apoi se pune pe foc, fara sa fiarba, pana la dizolvare completa- se amesteca gelatina cu lichiorul de cirese- frisca se bate bine cu mixerul- se amesteca doua linguri de frisca cu gelatina de cirese si se omogenizeaza, apoi se amesteca toata cantitatea de frisca, invartind usor cu o spatula de plastic sau lemn - se face o glazura din visine din compot, zahar si Tort Gelee - acestea se pun toate intr-un ibric, la foc foarte mic, timp de 1-2 minute- blatul racit se taie in doua sau in trei, dupa gust- se aseaza prima parte din blat pe un platou, se insiropeaza cu zeama de la compotul de visine
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(eventual si cu o lingura de cherry)- deaspura se pune crema din frisca, visinile scurse si o parte din jeleul de visine- se aseaza celalalt blat si tot asa- al treilea blat se unde cu frisca, se orneaza cu ciocolata rasa si visine si tortul se lasa la frigider minim 3-4 ore.   Se serveste alaturi de un pahar de sampanie cu o cireasa.
   Briose cu stafide si ciocolata de postIngrediente:- 1 cana cu zahar (foloseste o cana de 250 ml pentru a masura toate ingredientele)- 100 ml ulei- 1 cana cu apa minerala - 1 cana si jumatate cu faina alba - o lingurita de bicarbonat de sodiu- un plic praf de copt- o lingura otet de vin- sare- stafide (50-100 g, dupa gust)- nuci (daca vrei sa fie si mai gustoase)- putin rom (2-3 linguri)- 2 ciocolate negre de post (se gasesc in supermarket - sunt cele cu 75% cacao)   Mod de preparare:- stafidele se pun in rom si se lasa cateva ore, eventual pana a doua zi- uleiul si zaharul se amesteca bine cu mixerul, pana se obtine o spuma densa- se adauga peste amestec, apa si lingura de otet, batand bine compozitia- faina se amesteca bine cu sarea, praful de copt si bicarbnatul (care nu necesita stingere)- amestecul de faina se incorporeza treptat in amestecul de ulei cu zahar- dupa ce ai amestecat totul foarte bine, poti pune stafidele (nu trebuie sa le scurgi!) si nucile- ciocolata neagra se taie in bucati mici sau se da pe razoatoarea mare- compozitia de briose se toarna in formele speciale de briose sau intr-o tava de cozonac tapetata cu hartie de copt- deaspura se pun bucatile de ciocolata- briosele se introduc in cuptorul preincalzit, la treapta a 4-a, timp de 30 de minute sau pana sunt aurii si pufoase- pentru a vedea daca sunt coapte, poti introduce intr-o briosa o scobitoare si daca iese curata, atunci prajiturelele sunt gata!- briosele se lasa la racit si apoi se aseaza frumos pe o farfurie, se pot pudra cu zahar vanilat sau se pot decora cu dulceata, sos de ciocolata sau fructe.
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Tort de cafea special pentru Dragobete
 Ingrediente: Pentru blat: 4 oua, 4 linguri de zahar, esenta de vanilie, 4 linguri de faina, 100 g amidon, un plic de praf de coptPentru crema: 4 galbenusuri, 4 linguri de whisky, 4 linguri de zahar, 2 plicuri de cappuccino, un plic de gelatina, 500 ml frisca lichida, o cutie de branza Mascarpone, 2 lingurite de nes, zahar vanilat, boabe de cafea pentru decor. Mod de preparare:- se incinge cuptorul la treapta 3-4 (175 grade) si se tapeteaza cu hartie de copt o forma de tort- se face blatul astfel: cele 4 oua se bat cu mixerul cu cele 4 linguri de zahar si vanilie- amidonul, faina si praful de copt se amesteca- se toarna amestecul de faina peste cel de oua si zahar si se amesteca bine- compozitia se toarna in forma de tort si se coace timp de 20-25 de minute, pana capata o nuanta aurie, frumoasa- cand este gata, blatul se scoate din forma de tort si se lasa la racit, apoi se taie in 2 sau 3 felii pe orizontala, dupa cat de mare ti-a iesit- se pregateste o oala cu apa si alta oala in care se pun galbenusurile, cele 4 linguri de whisky si zaharul si se amesteca in bain-marie. Se adauga un plic de cappucciono si se lasa la racit- gelatina inmuiata in apa rece si apoi dizolvata pe foc (nu fiarta, ca isi pierde proprietatile!) se adauga in compozitia de mai sus- se mai pune in crema de cafea si branza Mascarpone si frisca lichida, batuta in prealabil cu mixerul, dupa instructiunile de pe cutie - pentru siropul ce va inmuia blatul poti fierbe putina apa, cu nes, zahar vanilat si whisky- prima parte din blat se aseaza pe un platou, se insiropeaza cu amestecul din apa, nes si whisky si apoi se toarna deasupra o parte din crema- se aseaza al doilea blat si se insiropeaza, apoi se pune restul de crema (daca ai taiat blatul in 3 il poti pune deasupra pe cel de-al treilea)- se lasa tortul minimum 8 ore la frigider- se orneaza cu frisca, nes, cafea macinata sau boabe de cafea.Se serveste bine racit, alaturi de o sampanie clasica, fara arome
 Cheesecake cu dragosteIngredients
 230 gr biscuiti digestivi 100 gr unt topit 550 gr branza Philladelphia 100 gr zahar pudra un varf de cutit vanilina 250 ml frisca lichida (35% grasime) Pentru topping:
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350 gr capsuni 4-6 linguri de zahar (in functie de cat de dulci sunt capsunile)
 opim untul si sfaramam biscuitii cu ajutorul robotului de bucatarie. Amestecam biscuitii sfaramati cu untul topit si turnam compozitia in tava cu pereti detasabili, pe fundul careia am pus hartie pt copt.Apasam compozitia cu degetele sau cu o lingura dar numai pe fundul tavii, nu si pe pereti! dam la frigider pentru o ora.Amestecam cu ajutorul unui mixer branza, zaharul pudra si vanilina. Daca nu aveti vanilina, puteti folosi o jumatate de lingurita de esenta de vanilie sau o pastaie de vanilie.Turnam frisca lichida mixand continuu, pana cand obtinem o compozitie omogena.Asezam crema in tava, pornind din exterior si avem grija sa nu se formeze bule de aer. Nivelam cu o spatula si dam la frigider peste noapte.amestecam capsunile cu zahar si cu ajutotul unui mixer de mana, pasam f bine capsunile pana cand obtinem o crema. Fierbem la foc mic spre mediu, pt aprox 10-15 minute amestecand continuu, sa nu se prinda. Strecuram sosul printr-o sita fina, obtinand astfel un sos cremos si fara seminte. Lasam la racit. Cand sosul e rece, scoatem cheesecake-ul usor din forma, indepartand peretii detasabili si mai apoi fundul tavii si hartia de copt. Servim cu sos de capsuni
 Reteta clasica de paellaIngrediente: ulei de masline, 300 g carne (pui sau vita), 1 ardei verde, 300 g mazare, 2 catei de usturoi, 3 rosii mici, 150 g fasole verde, paprika, sofran, chili, rozmarin, 250 g orez alb. Mod de preparare:Se incalzeste uleiul de masline intr-o paellera (un vas rotund si putin adanc sau o tigaie mare neaderenta). Carnea pe care ai ales-o (pui, vita) se soteaza in ulei, dupa ce a fost asezonata cu sare. Se adauga legumele in tigaie (ardei, mazare), iar dupa sotare se pun usturoiul, rosiile, fasolea si condimentele.
 Dupa ce le-ati sotat, se adauga apa (cantitate dubla fata de orez), sofran si rozmarin si se fierb pana compozitia scade la jumatate. Apoi se adauga orez alb si se lasa pe foc pana acesta este fiert. Odata ce orezul este aproape gata, se indeparteaza de pe foc si se lasa ca paella sa absoarba apa ramasa, obtinandu-se astfel socarrat, o coaja caramelizata, care este considerata o delicatesa in Valencia. Se serveste cu o crenguta de rozmarin proaspat si cu un vin alb demisec.
 Paella mixtaIngrediente: ulei de masline, fructe de mare, pui, ceapa, usturoi, ardei grasi, frunze de dafin, sare, rosii, orez, sofran.
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Mod de preparare:- se face un amestec din fructele de mare, carnea de pui, ceapa, usturoi, ardei taiati fasii si frunzele de dafin- se incalzeste uleiul intr-o tigaie neaderenta- fructele de mare se scot din amestecul de mai sus si se trag in ulei cateva minute (max 3), apoi se dau deoparte- puiul se soteaza si el pana devine auriu, apoi se adauga ceapa, usturoiul si ardeiul.- daca legumele sunt moi, se pot adauga rosiile si lasa cateva minute la foc mic- se adauga orezul si sofranul si se amesteca bine- se adauga apa si se lasa sa fiarba bine, pana orezul este aproape gata- se adauga fructele de mare si se amesteca delicat - se orneaza cu ardei rosu gras. La fel se procedeaza si pentru Paella cu fructe de mare. Rezultatul este nu doar spectaculos, ci si foarte delicios si se poate incerca acasa.
 Sos ravioli pentru un gust perfectngrediente necesare pentru sos ravioli:- 200 gr ciuperci- 50 gr cascaval- 50 gr branza - 50 gr parmezan- 100 gr smantana- 2 catei de usturoi- patrunjel- o lingura de ulei de masline- sare- piper1. Pui uleiul la incins si adaugi apoi ciupercile tocate si smantana.2. Adaugi usturoiul zdrobit si condimentezi dupa gust.3. Peste pui branza, cascavalul si parmezanul.4. Lasa-le pana cand acestea se topesc, apoi deasupra presara putin patrunjel tocat. Acest sos ravioli il pui peste pastele ravioli gata pregatite. Serveste fierbinte pentru ca altfel isi pierde din gust.
 Crema cappuccino pentru seri romantice Ingrediente (4 portii):- 200 ml cafea tare, naturala, gustoasa    - 1 plic gelatina    - 1 esenta de vanilie
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    - 2 galbenusuri    - 100 g zahar     - 200 ml frisca lichida    - 4 bezele sau pricomigdale    - nes sau cappuccino pentru décorMod de preparare:- gelatina se pune in 80-100 ml apa rece si se lasa la inmuiat- cafeaua se fierbe cu vanilia si se lasa deoparte (pune cafeaua la fiert intr-o oala mai mare)- galbenusurile se bat bine cu zaharul (cu mixerul 2-3 minute) pana devin o spuma deschisa la culoare- se adauga 5-7 linguri de cafea calda si se amesteca- crema de galbenusuri si cafea se toarna in oala in care ai fiert cafeaua, se pune pe foc si se amesteca bine cu un tel para pana cand toata compozitia devine cremoasa si se ingroasa - timp: 10 minute!- in crema se adauga gelatina si se amesteca bine, pana se topeste, fara a aduce crema la fierbere!- crema se lasa la racit amestecand din cand in cand in ea- frisca lichida se bate cu mixerul dupa indicatiile de pe cutie- pastreaza putina frisca pentru decor, restul se amesteca in crema (dupa ce aceasta s-a racit complet)- se amesteca frisca, crema si putina scortisoara (dupa gustul fiecaruia)- crema obtinuta astfel se pune in pahare sau in cesti si se lasa la rece cateva ore- crema de cappuccino se poate orna cu bezele, pricomigdale, frisca, ciocolata rasa, nes, praf de cappuccino, boabe de cafea sau cacao.
 Crema de cappuccino este delicioasa si romantica si poate fi servita alaturi de un pahar de whisky sau lichior de cafea.
 Sos Bechamel cestea sunt ingredientele de care ai nevoie pentru deliciosul sos Bechamel pe care doresc sa ti-l prezint:- un pachet unt- 3 linguri de faina- 500 ml lapte- 50 gr parmezan- nucsoara- sare- piper  Asa cum te-ai obisnuit, este foarte usor sa dai mancarurilor tale un gust cu totul si cu totul deosebit prin simpla adaugare a sosului potrivit. Si crede-ma, acest sos Bechamel va fi sosul potrivit pentru multe dintre preparatele tale. Iata cum se prepara: untul va trebui sa il topesti intr-o tigaie la foc mediu, adaugand apoi faina, treptat, in timp ce amesteci in continuu in sos. Cand ai
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terminat de incorporat toata faina si te-ai asigurat ca nu s-au format cocoloase, poti turna laptele, de asemenea, treptat. Adauga apoi parmezanul ras si condimenteaza sosul cu un varf  de cutit de nucsoara, sare si piper. Asta este tot. Nu e asa ca a fost usor? Acum nu iti mai ramane decat sa te bucuri de portia ta de mancare cu un delicios sos Bechamel.
 Sos tartarIata ingredientele de care ai nevoie pentru acest deosebit sos tartar:- 4-5 castraveciori murati- 200 gr maioneza- 100 gr smantana- o lingura de otet- patrunjel proaspat tocat- o lingura de arpagic proaspat- o lingura de tarhon tocat- sare, piperDoar daca vei arunca un ochi la aceste ingrediente, vei vedea cat de aromat va iesi acest sos tartar! Ca un pont, iti spun ca este foarte potrivit pentru carnea de peste, dar poate fi savurat si alaturi de alte tipuri de fripturi. Un deliciu de sos tartarSa ne apucam de treaba!
 Castraveciorii murati trebuie sa ii tai in cubulete mici si sa ii amesteci cu maioneza. Dupa ce ai amestecat foarte bine, incepi sa torni smantana si continua sa amesteci pana cand aceasta este incorporata in totalitate. Adauga otetul, arpagicul si tarhonul si amesteca in continuare. Gusta putin din sosul tartar pentru a iti da seama cum anume sa potrivesti gustul de sare si piper. La sfarsit, presara deasupra putin patrunjel tocat, pentru aroma si, de ce nu, aspect. Acopera bolul in care ai preparat sosul si da-l la frigider pana ce se raceste bine. Acum poti sa te bucuri de o bunatate de sos tartar alaturi de multe alte bucate delicioase pe care le-ai pregatit
 Musaca cu carne de puiIngrediente musaca cu carne de pui:- 1 ½ kg cartofi- 2 cepe- 1 piept de pui dezosat- 200 ml lapte- 1 lingura de unt- 2 oua- 2 - 3 rosii Mod de preparare musaca de pui:Pui cartofii la fiert, apoi ii cureti de coaja, ii tai cubulete si ii pasezi pana se face un piure in care adaugi untul, laptele si sare dupa gust.
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Intr-o tigaie pui putin ulei si calesti ceapa pe care ai curatat-o si ai tocat-o fin. Adaugi si carnea de pui tocata si o calesti si pe ea putin. Torni in tigaie jumatate de pahar de apa. Cand scade apa, pui rosiile decojite si taiate cubulete impreuna cu putina sare si piper.Intre timp, incalzesti cuptorul. Ungi bine o tava (sau vas yena) cu ulei, apoi pui jumatate din cantitatea de piure, deasupra amestecul de carne cu rosii care a scazut bine si intindem bine. La sfarsit, punem ca o plapumioara cealalta jumatate de piure, pe care o intindem uniform. Batem doua oua si le desertam deasupra comozitiei.Dam tava la cuptor pentru 30 - 40 minute. Musacaua de pui poate fi delicioasa si daca pui in loc de oua un strat de dovlecei si un strat de rosii, toate fiind taiate feliute. Spor la treaba!
 Tort vienez din bezea pentru RevelionIngrediente:- un blat de tort subtire, de vanilie, din comert sau un pandispan - 8 albusuri, 500 g zahar, o lingurita de zeama de lamaie, un praf de sare- 6 oua, 12 linguri de zahar, 50 g cacao, 250 g unt nesarat, esenta de rom si de vanilie  
 Mod de preparare:- se fac intai foile de bezea deoarece necesita un timp indelungat de coacere- albusurile se bat bine cu putina sare si abia cand spuma este tare se adauga zaharul si zeama de lamaie treptat. Albusul trebuie sa fie foarte tare, sa nu curga cand intoarcem vasul- pe fundul unei forme de tort, tapetata cu hartie, se intind pe rand 2-3 foi de bezea, in functie de cat de groase vrei sa fie
 - cea care va fi deaspura tortului se aranjeaza in mod special, cu "moturi" din bezea, realizate cu un sprit- blaturile din bezea se introduc in cuptorul incins in prealabil si se lasa la foc mic timp de 1-2 ore. Dupa 20-30 de minute, se deschide usa cuptorului si se lasa intredeschisa, pentru ca bezeaua sa se intareasca si sa se coaca uniform- se prepara crema astfel: cele 6 oua si zaharul se bat cu mixerul pana devin o crema spumoasa si isi dubleaza volumul- mixtura de oua si zahar se pune in bain-marie si se amesteca pana se ingroasa- se adauga cacaua cernuta si se amesteca foarte bine, pana la omogenizarea completa si se lasa la racit- untul, la temperatura camerei, se spumeaza cu ajutorul unui mixer- peste unt se pun esentele (vanilie, rom) si crema de cacao racita complet- se amesteca bine, pana se obtine o crema spumoasa, dar tare- pe un platou se aseaza blatul din vanilie cumparat, se insiropeaza cu putina cafea cu zahar si se pune o parte din crema- se acopera cu o foaie de bezea si se pune restul de crema
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- ultimul strat trebuie sa fie "capacul" din bezea ornat frumos- pe lateral se poate decora cu o ploaie de cafea sau cacao.
   Tort RaffaelloIngrediente: 6 oua, 6 linguri de zahar, 6 linguri de ulei, un praf de sare, 4 liguri de faina, 2 linguri de cocos ras, un plic praf de copt, esenta de vanilie, 500 ml frisca lichida, 4 ciocolate albe (fara crema), un plic de gelatina, lichior de cocos optional.
 Mod de preparare:- gelatina se pune in 50-60 ml apa rece la inmuiat, timp de 10 minute- ciocolata alba se rade intr-un castron- frisca lichida se pune intr-un vas adanc, pe o oala cu apa aflata in fierbere, in bain-marie- cand frisca incepe sa se infierbante, se adauga ciocolata alba rasa- gelatina din apa rece se pune pe foc si se incalzeste pana dispar cristalele, insa nu se fierbe, pentru ca atunci ii vor disparea si proprietatile de legare- intr-un vas se amesteca 2-3 linguri din crema de frisca si ciocolata cu gelatina calda si se rastoarna inapoi in crema- se pun si 1-2 linguri de lichior de cocos in crema si se amesteca bine- crema se lasa la rece pana preparam blatulcele 5 oua se separa, iar albusurile se bat spuma cu un praf de sare, apoi se adauga treptat cele 6 linguri de zahar. Spuma trebuie sa fie compacta si "tare".- peste albusurile bine batute se adauga, trepatat, galbenusurile, cele 6 linguri de ulei, vanilia, faina in ploaie, cocosul ras si praful de copt- se amesteca totul cu o lingura de lemn, de jos in sus, pentru a nu se "lasa" compozitia- se incalzeste cuptorul, se tapeteaza o tava de copt cu hartie speciala si se toarna compozitia in ea- se coace timp de 25 de minute la foc mediu, pana cand blatul are o culoare aurie, frumoasa- blatul se lasa la racit pe masa si apoi se taie pe orizontala, ca un tort. Daca iese mai gros, se poate taia in 3 sau in 4!- daca vrei ca tortul sa fie mai moale, se poate insiropa blatul cu un sirop facut din 150 ml apa, 3 linguri de zahar si lichior de cocos (incalzit in prealabil pana la topirea zaharului)- dupa ce s-a insiropat blatul, se adauga crema- se acopera prajitura cu celalalt blat, se intind 4-5 linguri de crema pe deasupra si se presara cocos ras.
 Rulouri din oua invelite in sunca Ingrediente (pentru doua persoane): 12 felii de sunca/pastrama/prosciutto, 5 oua, condimente , branza/cascaval 
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Mod de preparare: Oula se bat bine. Pune in ele ingredientele si condimente dupa gust. Poti opta pentru branza, cascaval, boia sau chilli. Taie sunca subtire. In forme de briose (daca nu ai, poti folosi castronase sau cesti rezistente termic - rulourile pot fi si mai mari), pune sunca de jur imprejur, apoi, in interiorul ei, jumatate de lingura din ouale batute. Lasa rulourile la cuptor maximum 15 minute.
 Aperitivul ideal - Barcute si flori din foietajIngrediente 14 bucati: 2 foi aluat foietat 600 gr rosii cherry 50 gr ulei de masline 30 gr amidon porumb busuioc mozzarella masline ansoa sare Eu am facut o tava de floricele si una de barcute. Taiem rosiile in jumatati, le curatam samburii si le lasam pe un gratar sa piarda apa de vegetatie pentru 15-30 minute. Amestecam rosiile cu amidonul (amidonul impiedica aluatul sa devina umed), uleiul de masline, busuiocul tocat marunt si sare dupa gust. Taiem aluatul foietat cu o forma si le asezam in tava usor unsa cu ulei de masline.Intepam fundul fiecarei forme cu o furculita si le umplem cu mixul de rosiiIntroducem tava in cuptorul preincalzit la 180 grade pentru 15 minute. Dupa 15 minute scoatem tava, adaugam mozzarella taiata in cubulete mici si le mai lasam la copt pentru inca 4-5 minute. Cu al doilea aluat foietat am facut niste barcute. Am taiat aluatul, am pus formele in tava usor unsa cu ulei de masline si le-am intepat.Le-am umplut cu mixul de rosii plus cateva feliute de ansoa si masline. Le-am copt la 180 grade pentru 15 minute dupa care am adaugat mozzarella si le-am mai lasat 4-5 minute,
 Mancare de vinete3 vinete 2 cepe15 masline 5 linguri ulei2 morcovi3-4 rosii coapte sau 2 linguri de bulion
 2 ardei grasi sarepiper 1 legatura de patrunjel1 dovlecel (pentru un gust aparte)
 Pasul 1: Curata pe cat posibil vinetele de coaja. Tot acum cureti si dovlecelul.(Te poti lipsi de acest ingredient dar nu uita ca aceasta ii da o aroma aparte). Taie-le in cubulete si condimenteaza-le! Pasul 2: Taie ceapa marunt, rade morcovul si pune-le la calit in ulei incins. Cand aceastea s-au inmuiat adauga vinetele, dovlecelul si ardeiul gras. Se acopera cu apa si se lasa la foc mic. Ai grija ca tigaia sa fie acoperita permanent. Se lasa la fiert timp de 20 de minute.
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Pasul 3: Acum adauga bulionul (sau rosiile curatate de pielita si taiate cubulete) si maslinele. Condimenteaza dupa gust si mai lasa la foc timp de 5 minute si adauga la sfarsit patrunjel proaspat tocat.
 Peach Melba cheesecake
 Ingrediente:
 100 g de unt, topit, plus un mic plus, 200g de biscuiti crocanti crocanti 600 g branza moale 100g zahăr glazurat , plus extra pt gust 2 linguriţe esenţă de vanilie 300 ml smantana 450g zmeura 3 piersici coapte , decojie dacă doriţi sau 6 conserve de piersici jumătăţi (suc salvat), zmeură cubuleţe
 Biscuitii se amesteca si untul topit. Se lasa la rece.Puneţi brânză moale, zahăr glazurat şi vanilia într-un castron, apoi bateţi cu un mixer electric până când se omogenizează.Puneti smântână şi continuaţi să bateţi până când amestecul este combinat. Presăraţi 100g de zmeură şi jumătate de bucăţi de piersică. Cu ajutorul unei spatule, încorporaţi jumatate de piersici.
 Luaţi cu lingura din amestecul de cremă si puneti peste blatul de biscuiţi, de la margini spre interior. Neteziţi partea de sus a plăcintei cu brânză în jos, cu o spatulă. Lăsaţi-le la frigider peste noapte.
 Într-un robot de bucătărie,puneti 250g de zmeură rămasa, sita, adăugaţi 1 linguriţă de seminţe, dacă vrei, şi puneti dupa gust zahăr glazurat. Adăugaţi suficientă apă sau suc de piersici pentru a-l face suc". şi lăsaţi la rece până în momentul servirii.Caramel ripple cheesecake cups
 Ingrediente: 100g biscuiti amaretti (vreo 20) 400 g branza moale, 50g zahăr, ¼ linguriţă esenţă de vanilie, 6 linguri sos caramel, am folosit Carnation, bătut până când devine fin
 Fărâmaţi biscuiţii în fărâme mari şi împărţiţi în 4 cupe sau pahare mici.Într-un castron, bateţi brânza cu zaharul si vanilia apoi adăugaţi 4 lingură de sos şi bateţi uşor. Cu grijă puneti cu lingura peste biscuiţi şi neteziţi partea superioară.Cu o lingură, puneti restul de caramelul pe deasupra şi utilizaţi o linguriţă de pentru a pune caramel. La frigider pentru cel puţin 2 ore, dar şi până la 2 zile înainte de a servi.
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Prăjitura SnikersIngrediente: Pentru blat: 5 albuşe, 5 linguri apă, 150 g zahăr, un praf sare, 200 g alune măcinate, 60 g făină, 5g praf de copt.Pentru cremă: 5 gălbenuşe, 200 g + 5 linguri zahăr, 200 g alune prăjite şi nesărate, 200g unt.Pentru glazură: 100 g ciocolată albă, 100 g ciocolată cu lapte, 4 linguri ulei.
 Preparare: Pentru blat am pus albuşele într-un bol, am adăugat praful de sare şi apa şi le-am bătut spumă. Am adăugat zahărul şi am bătut pâna s-a făcut o spumă tare şi lucioasă, apoi am adăugat alunele măcinate, făina şi praful de copt. Am amestecat şi am pus compoziţia într-o tavă pe hârtie de copt. Am copt blatul 20 minute. Am lăsat blatul la răcit, între timp am pregătit glazura albă, din ciocolata albă şi 2 linguri ulei. Am turnat glazura peste blat şi am lăsat-o să se întărească.Pentru cremă am pus 200 g zahăr la caramelizat, am adăugat untul şi am lăsat să fiarbă până s-a topit zahărul. Gălbenuşele le-am frecat cu cele 5 linguri zahăr şi le-am turnat peste caramel, am lăsat crema să fiarbă aproximativ 10 minute, până s-a îngroşat, apoi am adăugat alunele şi am amestecat. Am pus crema peste glazura albă.Deasupra am turnat glazura de ciocolată şi am dat prăjitura la rece.
 Budinca de Ciuperci in AluatPENTRU ALUAT:
 -1 cescuta ulei (200 ml)-2-4 linguri apa-sare-piper-verdeata, tocata marunt (dupa preferinta)-faina cat cuprinde (aproximativ 250 g)
 UMPLUTURA:
 -600 g ciuperci-2 cepe-6 oua-2 linguri ulei-2-3 linguri pesmet-verdeata, tocata marunt (dupa preferinta)-sare-piper-unt (pentru uns tava) sau hartie de copt
 -smantana (pentru servit)
 Preparare:
 ALUAT :Din ulei, apa, sare, piper, verdeata si faina, se framanta un aluat, pana devine neted si elastic, care se desprinde de vas si mana. El trebuie sa fie picant si aromat.Se pune la frigider pana se pregatesc ciupercile.Aluatul pregatit, dupa coacere, este foarte satios, cu aspect sfaramicios.
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UMPLUTURA: Se spala si cutata ciupercile, se taie feliute si se calesc cu ceapa tocata, in ulei, pana se inmoaie.
 Dupa ce s-au racit, se adauga galbenusurile, pe rand (eu le-am pus deodata), pesmetul, verdeata, se sareaza si pipereaza, apoi albusurile batute spuma, amestecand usor.Din aluat se intinde o foaie, se pune in forma unsa (tapetata cu hartie). Se inteapa foaia in cateva locuri cu furculita, apoi se rastoarna compozitia cu ciuperci si se niveleaza.
 Daca va ramane putin aluat puteti sa taiati cateva fasii sau forme si sa le puneti pe deasupra.Se da la cuptorul incins, pentru 30-35 min, la foc potrivit, pana ce aluatul prinde o usoara culoare aurie.
 Se serveste calda, cu smantana.
 Clatite cu Ciuperci si Sparanghel20 clatite (ce e drept au fost cam micute)
 2 legaturi de ceapa verde20 fire de sparanghel (asparagus)5-6 linguri de smantana de casa (ceva mai lichida)500 gr ciuperci taiate felii (proaspete)35 gr ciuperci de padure uscateo legatura de marar50 ml ulei de masline
 sare si piper dupa gust Piept de Pui in Aluat Fraged
 Ingrediente:
 600 g piept de pui dezosatcateva buchetele brocolli4 bastonase branza de caprasare
 piper macinatoregano
 Aluat:200 g faina1 lingurita unt1 galbenusapa calda aprox 100 mlsare
 + Adauga la lista!
 Preparare:
 Am cumparat un pui griller si l-am transat. Pieptul l-am dezosat si l-am taiat in 4 felii pe care le-am batut bine, cat mai intins. Am pudrat cu piper macinat, sare si oregano.In mijlocul fiecarei felii batute, am pus cate un bastonas de branza si mici buchetele de brocolli.Am rulat si am introdus capetele fiecarei felii in interior (ca la sarmale: p).
 Din ingredientele pentru aluat am pregatit o foaie, pe care am intins-o cat mai subtire, am taiat-o in patru, iar in mijlocul fiecarei foi de aluat am asezat cate un piept rulat.Am rulat fiecare piept impreuna cu foaia de aluat, am presarat cu piper macinat si oregano si le-am asezat intr-o tavita, la cuptor.
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Cu o furculita am intepat foaia de aluat, din loc in loc.Le-am copt 30 de minute, iar dupa coacere le-am lasat sa se raceasca 5 minute.Rulourile le-am taiat putin oblic, in felii groase de 3 cm.Se poate servi ca aperitiv, dar si ca fel principal alaturand un sos usor ideal pentru carnea de pui.
 Timp Preparare: 1 h
 Ciulama de Ciuperci I
 Ingrediente:
 1 cutie de ciuperci1 ceapa2 linguri faina200 ml de smantana lichida
 Preparare:Se taie ceapa marunt si se pune la prajit. Cand devine aurie se scurg ciupercile si se adauga. Se adauga sare si condimente dupa gust si se prajesc bine. Se adauga faina si smantana si se amesteca bine. Se mai lasa 10-15 minute la fic mic si se adauga patrunjel proaspat.
 Tocana de Ardei Copti
 Ingrediente:
 ardei grasi 10 bucceapa 3 bucrosii 4 buc
 smantana 5 lgfaina 1 lguleisarepiper
 Preparare:Ceapa tocata marunt se pune la calit in putin ulei si apa pana se inmoaie bine. Apoi se adauga rosiile decojite si tocate marunt si se fierbe pana se formeaza un sos consistent. Se adauga ardeii care au fost copti si curatati de pelita se mai adauga putina apa si se mai fierbe cam 15 min.
 La final se adauga smantana ain care am pus lingura de faina, se potriveste de sare si piper se mai tine 10 min.
 Trifle de Craciun
 Ingrediente:
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1 pachet de piscoturi, 1l lapte, 6-8 galbenusuri de ou, 200g zahar, 1 lingurita de zahar pudra amestecat cu scortisoara, 1 lingura esenta de romPentru sosul de fructe rosii:300g fructe de padure congelate, 1 lingurita zeama de lamaie, 1 lingura zahar brun, 1 lingurita extract de vanilie, 2 lingurite amidonPentru crema décor:40g unt nesarat (rece), 100g zahar, ½ lingurita extract de vanilie, 140ml frisca lichida.
 Mod de preparareIntr-un vas mare de sticla se aseaza piscoturile, astfel incat sa fie un strat si pe margine, in sus. Se poate face si un pandispan in locul piscoturilor.
 Se pregateste crema englezeasca: se pune laptele pe foc la incalzit cu zaharul pudra si scortisoara. Nu se lasa decit pina se incalzeste bine, nu se da in foc. Se separa galbenusurile de albusuri si se mixeaza impreuna cu zaharul. Apoi se toarna laptele cald, amestecandu-se pana se face ca o crema lichida. Se pune la baie de aburi si se amesteca pana cand capata consistenta unei smantani groase.
 Sosul de cirese: Fructele impreuna cu zeama de lamaie, zaharul si vanilia se pun impreuna intr-o tigaie la foc mic, pana cand zaharul se dizolva. Apoi se da focul putin mai tare, se adauga amidonul amestecand constant, pana cand avem un sos dens, dar fructele nu s-au zdrobit, aproximativ 3 minute. Se lasa la racit.
 Pentru crema de frica decor: se mixeaza untul (rece) impreuna cu zaharul, esenta de vanilie si frisca lichida la viteza mica spre medie, pe baie de aburi. Se aduce la punctul de fierbere, se amesteca timp de 5-6 minute, pana se obtine un sos cremos. Se lasa la racit, dupa care se mixeaza inainte de folosire.
 Deasupra piscoturilor se toarna sosul de fructe caldut, se da la frigider pana se intareste. Apoi se adauga crema englezeasca iar la final se decoreaza cu crema de frisca. Este un desert usor de facut si delicios!
 Desert cu ricotta si struguri
 IngredienteIngrediente pentru 2 persoane:• 250g ricotta Galbani• 100g struguri albi fara samburi• 4 linguri de miere• 2 lingurite de suc de lamaie• 50g musli crunchyMod de preparare
 Se spala strugurii, se sterg usor si se taie fiecare boaba pe jumatate.
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Intr un bol, se pun cateva boabe de struguri cu o lingurita de suc de lamaie si 2 linguri de miere.Ricotta se amesteca cu restul de miere si suc de lamaie pana se obtine o crema fina.
 Se iau doua cupe de desert, se aseaza strugurii, musli si crema de Ricotta in straturi.Deasupra se pun boabele de struguri din bolul separat.
 Prăjitura SnikersIngrediente: Pentru blat: 5 albuşe, 5 linguri apă, 150 g zahăr, un praf sare, 200 g alune măcinate, 60 g făină, 5g praf de copt.Pentru cremă: 5 gălbenuşe, 200 g + 5 linguri zahăr, 200 g alune prăjite şi nesărate, 200g unt.Pentru glazură: 100 g ciocolată albă, 100 g ciocolată cu lapte, 4 linguri ulei.
 Preparare: Pentru blat am pus albuşele într-un bol, am adăugat praful de sare şi apa şi le-am bătut spumă. Am adăugat zahărul şi am bătut pâna s-a făcut o spumă tare şi lucioasă, apoi am adăugat alunele măcinate, făina şi praful de copt. Am amestecat şi am pus compoziţia într-o tavă pe hârtie de copt. Am copt blatul 20 minute. Am lăsat blatul la răcit, între timp am pregătit glazura albă, din ciocolata albă şi 2 linguri ulei. Am turnat glazura peste blat şi am lăsat-o să se întărească.Pentru cremă am pus 200 g zahăr la caramelizat, am adăugat untul şi am lăsat să fiarbă până s-a topit zahărul. Gălbenuşele le-am frecat cu cele 5 linguri zahăr şi le-am turnat peste caramel, am lăsat crema să fiarbă aproximativ 10 minute, până s-a îngroşat, apoi am adăugat alunele şi am amestecat. Am pus crema peste glazura albă.Deasupra am turnat glazura de ciocolată şi am dat prăjitura la rece.
 Budinca de Ciuperci in Aluat
 PENTRU ALUAT:
 -1 cescuta ulei (200 ml)-2-4 linguri apa-sare-piper-verdeata, tocata marunt (dupa preferinta)-faina cat cuprinde (aproximativ 250 g)
 UMPLUTURA:
 -600 g ciuperci-2 cepe-6 oua-2 linguri ulei-2-3 linguri pesmet-verdeata, tocata marunt (dupa preferinta)-sare-piper-unt (pentru uns tava) sau hartie de copt
 -smantana (pentru servit)
 Preparare:
 ALUAT :Din ulei, apa, sare, piper, verdeata si faina, se framanta un aluat, pana devine neted si elastic, care se desprinde de vas si mana. El trebuie sa fie picant si aromat.Se pune la frigider pana se pregatesc ciupercile.
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Aluatul pregatit, dupa coacere, este foarte satios, cu aspect sfaramicios.
 UMPLUTURA: Se spala si cutata ciupercile, se taie feliute si se calesc cu ceapa tocata, in ulei, pana se inmoaie.Dupa ce s-au racit, se adauga galbenusurile, pe rand (eu le-am pus deodata), pesmetul, verdeata, se sareaza si pipereaza, apoi albusurile batute spuma, amestecand usor.
 Din aluat se intinde o foaie, se pune in forma unsa (tapetata cu hartie). Se inteapa foaia in cateva locuri cu furculita, apoi se rastoarna compozitia cu ciuperci si se niveleaza.Daca va ramane putin aluat puteti sa taiati cateva fasii sau forme si sa le puneti pe deasupra.
 Se da la cuptorul incins, pentru 30-35 min, la foc potrivit, pana ce aluatul prinde o usoara culoare aurie.
 Se serveste calda, cu smantana.
 Clatite cu Ciuperci si Sparanghel20 clatite (ce e drept au fost cam micute)2 legaturi de ceapa verde20 fire de sparanghel (asparagus)5-6 linguri de smantana de casa (ceva mai lichida)500 gr ciuperci taiate felii (proaspete)35 gr ciuperci de padure (manatarci, oyster, negre) toate uscateo legatura de marar50 ml ulei de maslinesare si piper dupa gust
 Piept de Pui in Aluat Fraged
 Ingrediente:
 600 g piept de pui dezosatcateva buchetele brocolli4 bastonase branza de caprasarepiper macinatoregano
 Aluat:200 g faina1 lingurita unt1 galbenusapa calda aprox 100 mlsare
 Preparare:
 Am cumparat un pui griller si l-am transat. Pieptul l-am dezosat si l-am taiat in 4 felii pe care le-am batut bine, cat mai intins. Am pudrat cu piper macinat, sare si oregano.In mijlocul fiecarei felii batute, am pus cate un bastonas de branza si mici buchetele de brocolli.Am rulat si am introdus capetele fiecarei felii in interior (ca la sarmale: p).
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Din ingredientele pentru aluat am pregatit o foaie, pe care am intins-o cat mai subtire, am taiat-o in patru, iar in mijlocul fiecarei foi de aluat am asezat cate un piept rulat.Am rulat fiecare piept impreuna cu foaia de aluat, am presarat cu piper macinat si oregano si le-am asezat intr-o tavita, la cuptor.Cu o furculita am intepat foaia de aluat, din loc in loc.Le-am copt 30 de minute, iar dupa coacere le-am lasat sa se raceasca 5 minute.Rulourile le-am taiat putin oblic, in felii groase de 3 cm.Se poate servi ca aperitiv, dar si ca fel principal alaturand un sos usor ideal pentru carnea de pui.
 Timp Preparare: 1 h
 Rulada Aurie
 Ingrediente:
 4-5 cartofi,1 fir de ceapa verde,2 catei de usturoi,50 g sunca,5 oua fierte,
 2 oua crude,1 lg ulei,5 masline verzi,patrunjel,ridichi.
 Preparare:
 Am pus cartofii la fiert, in revista scrie ca in coaja, apoi cica sa-i facem piure... nu prea merge... deci, i-am curatat si cand au fost fierti i-am facut piure cu o lingura de margarina... in rev. scrie "ulei"...
 Sunca am avut da' de casa, foarte sarata asa ca am taiat-o marunt si am calit-o impreuna cu ceapa si usturoiul taiat marunt.Dupa ce s-au racit, le-am amestecat cu pireul. Mai scria ceva si de mazare, vreo 50 g, da'n-am avut... :-( Astfel incat, de la sine putere am taiat repede si marunt vreo 5 masline verzi umplute cu gogosar.
 Am tapetat tava de chec cu folie de aluminiu, am pus un strat subtire de pireu si am asezat cele 5 oua in sir indian.In rev. scrie 3 oua, taiate pe jumatate Le-am acoperit cu restul de pireu si-am mai batatorit putin cu degetele, sa iasa frumos.
 Am batut doua oua spuma, am adaugat verdeturi uscate-patrunjel si telina si le-am rasturnat peste rulada. Pe urma le-am turnat din nou in farfurie pt. ca efectiv nu se mai zarea rulada, era inecata la propriu, hihihihi, asa ca a ramas un strat subtire de ou batut, cred ca mergea si-un singur galbenus, care sa-i dea acel luciu auriu de care se pomeneste in titlu.
 Am lasat la cuptor vreo 25 de min. , pana a devenit exact asa cum trebuie: aurie! Se scoate din cuptor si se lasa sa se raceasca.
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Am decorat-o cu felii de ridiche si putin patrunjel - ca salata verde creata ca-n revista, n-am avut... asta e... ce sa-i faci... m-am descurcat cu ce-am avut.
 Ardei Copti cu Sos
 Ingrediente:
 6 ardei capia mari (copti si curatati)o rosie nu prea mareo ceapa200ml smantana100ml lapte1-2 linguri de faina (dupa cat vreti sa fie de legat sosul, eu pun 2 linguri si iese mai gros)busuioc, proaspat sau uscatsare, piper
 Preparare:
 Ceapa se curata si se toaca marunt, se caleste putin in 3-4 linguri de ulei (nu se prajeste, doar cat sa devina sticloasa). Intre timp faina se dizolva in putin lapte si se amesteca cu smantana si restul de lapte. Se toarna peste ceapa calita si se lasa la foc mic, amestecand, pana se ingroasa.
 Sosul se condimenteaza cu busuioc, sare si putin piper.Se adauga in sos rosia taiata cubulete, iar dupa cateva minute ardeii rupti in fasii. Se mai tine pe foc 5minute si este gata.Mentiuni:
 Se presara cu patrunjel proaspat si se serveste cu mamaliguta sau paine proaspata.
 Cartofi Crocanti cu Pesmet si Cascaval
 Ingrediente:
 -1 kg cartofi, potriviti ca marime-4 linguri pesmet-1 lingurita sare-2 maini cu cascaval ras-ulei de masline
 Preparare:Taiati in sferturi cartofii curatati de coaja.Dati-i in 2- 3 clocote intr-un vas cu apa sarata. Scurgeti.Amestecati cu sare si pesmet pe toate fetele.
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Puneti-i intr-o tava tapetata cu hartie de copt si stropiti-i cu putin ulei.
 Dati la cuptorul pentru 20- 30 min sau pana sunt facuti si prind deasupra o crusta frumoasa, aurie.
 Spre sfarsit, presarati peste cartofi cascavalul ras si repuneti in cuptor pana ce cascavalul incepe sa se topeasca.Serviti-i cat sunt calzi, cel mai bine alaturi de carne si salata de sezon sau muratura preferata.
 Ciulama de Ciuperci
 Ingrediente:1 cutie de ciuperci1 ceapa2 linguri faina200 ml de smantana lichida
 Preparare:Se taie ceapa marunt si se pune la prajit. Cand devine aurie se scurg ciupercile si se adauga. Se adauga sare si condimente dupa gust si se prajesc bine. Se adauga faina si smantana si se amesteca bine. Se mai lasa 10-15 minute la foc mic si se adauga patrunjel proaspat.
 Budincă de macaroane cu portocale
 Ingrediente:1 pachet macaroane,1/2 kg. brânză dulce de vaci,5 ouă,200 gr. zahăr,esenţă de vanilie şi coaja de la 1 portocală + 1 portocală pt. decor!
 Preparare: macaroanele se fierb apoi se scurg şi se clătesc cu apa rece.Separat se amesteca branza cu zaharul 3 oua intregi,esenţa de vanilie şi coajă de portocală.Acest amestec se încorporează cu macaroanele şi se toarnă într-un vas (eu am folosit o tava mai înaltă) uns cu unt se bat 2 oua şi se pun deasupra. Se dă la cuptor pt. aproximativ 30-40 minute.
 195



					
LOAD MORE                                    

            


            
                
                

                

                
                
                                

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            Retete Cornulete Fragede Si Prajituri

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            Retete de prajituri si mancaruri

                            Food
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            10 Retete de Prajituri Pentru Sarbatorile de Iarna (1)

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            RETETE PRAJITURI DUKAN

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            APPENDIX D2 Biological Resources Update (June 2011)filecenter.santa-clarita.com/Planning/Mancara/02... · Biological Resources Update Impact Sciences, Inc. 1 Mancara‐Robinson Ranch

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            M.kogalniceanu, C.negruzzi - 200 Retete Cercate de Bucate,Prajituri Si Alte Trebi Gospodaresti

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            10 Retete de prajituri pentru sarbatori - 1000 Retete Culinare1000reteteculinare.com/wp-content/uploads/2016/11/10-Retete-de... · 10 RETETE DE PRAJITURI PENTRU SARBATORI | 01. Prajitura

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            Prajituri Si Retete

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            Retete Prajituri WORD

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            
                                                        

                        
                        
                            Prajituri E-retete Si Altele

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Www.retetepentrutine.ro Retete 6 Prajituri 1124 Bilute s

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Prajituri. Consuela

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Retete de Prajituri - Bucur Nicoleta

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            200 Retete Cercate de Bucate Prajituri Si Alte Trebi Gospodaresti

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            RETETE PRAJITURI, Mancaruri, Torturi 

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            RETETE DE PRAJITURI

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Carte Unirea refacut - Retete Prajituri de la · PDF fileBaclava dobrogeana Reteta postata de: PETROV IOANA Categorie: Prajituri de Post Tip: Placinte Timp preparare: 90 min Dificultate:

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Caiet Cu Retete Prajituri

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Retete de Prajituri, Tartine & Torturi

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Retete de Colectie - Prajituri Cu Crema

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Kogalniceanu C Negruzzi 200 Retete Cercate de Bucate Prajituri Si Alte Trebi Gospodaresti

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Prajituri Retete Ilustrate

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Retete de Prajituri Delicioase

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Retete de Mancare Si Prajituri

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            APPENDIX H1 Air Quality Impact Analysisfilecenter.santa-clarita.com/Planning/Mancara/02...Air Quality Impact Analysis Mancara at Robinson Ranch Prepared for: Koar Institutional Advisors,

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            bucur nicoleta - retete de prajituri

                            Food
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Torturi- prajituri

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Retete Prajituri Hofer

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            76000432 Retete de Prajituri

                            Documents
                        

                    

                                    
                        
                            
                                                            

                                                        

                        
                        
                            Retete Prajituri Fara Gluten

                            Documents
                        

                    

                                            

        

    


















    
        
            	About us
	Contact us
	Term
	DMCA
	Privacy Policy


            	English
	Français
	Español
	Deutsch



            
                

				STARTUP - SHARE TO SUCCESS

									
							
	


					

				            

        

    












	



