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Retete prajituri
 1) Prajitura cu mere - 300 g faina- 1 pachet margarina- 1 ou- 1 lingura otet
 Aluatul se framanta si se lasa sa stea la rece 1 ora.
 2) Placinta cu iaurt - 7 oua- 3 pachete branza- 3 borcane iaurt- ½ kg zahar- 2 pachete foi placinta (1 kg foi)- vanilie, coaja lamaie, stafide
 3) Saratele - 1 pachet unt- 1 pachet margarina- 2-3 oua- 1 bucatica maia- 1 lingura sare- 200 g cascaval
 4) Chec - 400 g zahar- 200 g unt (margarina)- 400 g faina- 3 oua- ¾ pahar lapte (200 ml)- ½ pachet praf de copt- vanilie, coaja de lamaie
 5) Prajitura cu visine - 400 g zahar- 200 g unt- 300 g faina- 2 oua- 1 kg visine fara samburi
 6) Spuma de visine - 1 cana zahar pudra- 1 cana de visine- 3 albusuri
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7) Inghetata - 1 cana zahar- 1 cana capsuni (visine)- 1 cana smantana
 8) Cozonac trandafir - 750 g faina- 1 pahar lapte- 50 g drojdie- 3 oua- 4 linguri zahar- 200 g unt proaspat
 9) Ciocolata - ½ zahar- 4-5 linguri cacao- ¾ pachet unt- ¾ kg lapte praf- rom, vanilie, nuci, stafide, alune
 10) Nuci cu visina la mijloc - 300-400 g biscuiti dati prin masina- 300 g zahar- 1 farfurie adanca cu nuci date la masina- 1 pahar apa- 50 g cacao- rom
 Se fierbe zaharul cu apa ca un sirop sa se lege, se adauga nucile, biscuitii, romul, se amesteca bine si pe urma se fac bilisoare mici punandu-se la mijloc cate o visina din visinata si pe urma se dau prin zahar tos.
 11) Inghetata - 4 oua- 200-500 g zahar- 50 g cacao (2 linguri)- 1 borcan smantana (iaurt ½ kg)
 12) Chec - 2 oua- 200 g unt- 250 g zahar pudra- 250 g faina- 3 linguri cacao- 1 pahar lapte (1/4 ml)- 1 praf copt- 100 g stafide
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13) Nuci cu visine - 300 g zahar pudra- 3 oua- 300 g nuci date prin masina- 1 pachet cacao- visine din visinata
 14) Inghetata - 5 oua- 200 g zahar pudra- 250 smantana- 2 linguri cacao
 15) Inghetata cu iaurt - 2 borcane cu iaurt- 150 g zahar- ½ pachet unt
 16) Prajitura cu visine - 5 oua- 300 g zahar- 380 g faina- 1 pachet margarina- 1 praf copt- visine
 17) Crema de visine Visine curatate de samburi (o farfurie) pus peste ele un pahar ca sa isi lase zeama, se
 pun la foc mic si cand incep sa fiarba se pun 2 linguri de gris. Se firbe pana devine gelatinoasa. Se garniseste cu crema de vanilie si frisca.
 18) Fursecuri - 1 pachet margarina- 200 g zahar pudra- 2 galbenusuri- o ceasca de lapte- 450-500 g faina- nuci
 19) Prajitura cu mere - 4 oua- 1 pachet margarina- 1 borcan smantana- 1 lingurita amoniac- 1 kg mere- zahar
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20) Prajitura cu iaurt - 1 borcan iaurt- 3 oua- 150 ml ulei- 500 g zahar- 500 g faina- 1 lingura amoniac- nuci, stafide, rahat, esente
 21) Fursecuri - 3 oua- 250 g zahar pudra- 1 lingura amoniac- 250 ml ulei- arome- faina cat cuprinde
 22) Tort Blat: - 6 oua
 - 7 linguri zahar- 6 linguri faina- vanilie, rom
 Crema: - 4 galbenusuri- 7 linguri zahar- 3 linguri faina- 1 lingura cacao- 1 kg lapte- arome- 1 borcan cu frisca
 23) Chec - 250 g unt- 300 g zahar pudra- 300 g faina- 6 oua- 1 praf copt- rahat, nuci, alune, arome, stafide
 24) Chec cu smantana - 4 oua- 200 g unt (margarina)- 400 g zahar- 250 smantana- 400 g faina
 4
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25) Cornulete - 1 kg faina- ½ kg untura- 2 galbenusuri- ¾ borcan iaurt- o bucatica drojdie (cat o nuca)- rahat
 26) Inghetata (parfe) - 2 pachete margarina- 1 pachet unt- 2 galbenusuri- 2 cani zahar- 1 cana cacao- 1 cana visine- 1 cana stafide- 1 ½ cana apa- 14 biscuiti sampanie
 27) Salam - 2 oua intregi- 200 g zahar pudra- 50 g cacao- 200 g unt- 200 g biscuiti- 100 g nuci- rom
 28) Piscoturi sampanie - 5 oua- 1 pachet unt- 11 linguri zahar- 5 lingurite amoniac- arome
 29) Crema vanilie - ½ l lapte- 3 oua- 150 g zahar- 2 pachete vanilie- 2 linguri faina
 30) Vin de soc - 10 l apa- 1 ½ pahar flori de soc- 1 ½ kg zahar- 40 g drojdie
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Se fierbe apa si se toarna peste soc, se lasa 8 ore. Se strecoara si se pune intr-un borcan cu drojdie si zahar. Timp de 5 zile se amesteca in fiecare zi dupa care se mai lasa 10 zile sa fiarba singur.
 31) Lichior - 1 sticla sirop de visine- 1 kg vin de tara- ½ l alcool- 1 sticluta esenta de fistic sau migdale
 32) Fursecuri - 2 oua- 2 pachete margarina- 300 g zahar- 70 g faina- amoniac, arome
 33) Inghetata de cacao - 2 linguri cacao- 5 oua- 6 linguri zahar- 4 linguri lapte- 1 borcan de smantana
 34) Inghetata marmorata - 4 oua- 4 linguri zahar- 1 lingura de ness (cacao)- 1 borcan de smantana- arome
 4 albusuri se bat cu 4 linguri de zahar si o lingura de ness (cacao), un borcan de smantana. Se pune toata compozitia la un loc, se amesteca, apoi se pune la inghetat. Din galbenusurile ramase se adauga 4 linguri de zahar, esenta si un borcan de smantana, se amesteca bine toate la un loc si se pun la inghetat peste prima compozitie.
 35) Inghetata cu lamaie - 4 oua- 200 g zahar- 1 l lapte- 2 lamai- arome
 36) Nuci sau ciuperci I - 4 oua- 1 pachet unt (300 g margarina)- 1 borcan smantana- 250 g grasime (200 g unt)- 250 g zahar- 1 lingurita amoniac
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- faina cat cuprindeCrema
 - 1 pachet unt- 250 g zahar- 2 pahare nuci macinate (se oparesc cu lapte)- 2 linguri cacao si rupturile de nuci
 37) Nuci sau ciuperci II - 3 oua- 300 g untura (unt)- 3 linguri smantana- 1 cana zahar- 2 praf de copt- faina cat cuprinde
 38) Covrigi - 350 faina- 10 g drojdie- 30 g unt- 1 ou
 39) Cornulete I - 150 unt- un pahar caimac lapte- 6 linguri zahar pudra- 1 lingura grasime- 2 galbenusuri- amoniac- arome- faina cat cuprinde
 40) Cornulete II - 2 pachete margarina- 2 oua- 2 linguri otet- 600 g faina- rom, vanilie
 41) Fursecuri cu amoniac - 9 oua- ¾ kg zahar- 1 pachet margarina (unt)- 1 kg faina- 3 linguri amoniac, arome
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42) Biscuiti - 150 g unt proaspat- 150 g zahar- ½ kg faina- 2 oua- 1 pachet praf de copt
 43) Pandispan - 8 oua- 1 pahar zahar pudra- 1 ¾ pahar faina- coaja de lamaie
 44) Piscoturi de sampanie - 4 oua- 4 linguri zahar pudra- 3 linguri faina- unt pentru uns tava
 45) Crema de vanilie - 4 oua- 150 g zahar- ½ l lapte- 650 g faina- vanilie
 46) Saratele - 150 g unt- 2 linguri lapte- 2 oua- 2 lingurite zahar ars- 20-25 g drojdie
 47) Crema de zahar ars 8 oua se bat cu 250 g zahar pudra dupa care se pune 1 l lapte cu vanilie. Se arde zahar
 intr-o oala, se toarna compozitia si se fierbe in baie-marie. Cand se desprinde de pe oala este gata. Se lasa sa se raceasca si se rastoarna pe o farfurie rotunda.
 48) Bezele - 4 albusuri- 250 g zahar pudra- 1 lingura frisca
 49) Vin de visine Visinele se curata de samburi si se trece prin masina de tocat, apoi se pune pe
 strecuratoare. Lasam sa curga zeama fara apasare. In suc: la 1 l suc se pune 2 l de apa si 1 kg zahar. Punem in damigeana lasand liber 3 degete pentru fermentare si legam gura cu o carpa la o temperatura de 18o. Tinem 6 saptamani pana se opreste fermentatia si se strecoara vinul in alta damigeana care se umple ca altfel se oteteste.
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50) Vin de macese - 1 kg macese- 4 kg zahar- 200 g drojdie- o lamaie curatata de coaja- un pachetel sare de lamaie- 2 lingurite sare de lamaie- 15 l apa
 Se fierbe apa intr-un vas, se pune zaharul cand se raceste, se adauga drojdia, sarea de lamaie. Macesele trebuie sa fie uscate apoi se dau prin masina se pun intr-un borcan de 20 l, se adauga restul. Timp de 3 saptamani se amesteca zilnic. Se lasa 3 saptamani sa se limpezeasca. Se trage in sticle, se umple bine si se pastreaza la rece.
 51) Vin de visine - 3 kg de visine spalate- 3 kg de zahar- 10 l apa fiarta- o lamaie
 Se agita de 2 ori pe zi, iar dupa 2 saptamani se strecoara.
 52) Prajitura Krista - 250 g margarina sau unt- 2-3 oua- 200 g zahar- 500 g faina- 1 praf de copt- 3-4 linguri de gem- 150 g nuca- coaja de lamaie
 Se freaca untul cu zaharul, se adauga galbenusurile, faina si praful de copt stins cu zeama de lamaie. Se rade o treime din coca intr-o tava unsa si tapetata cu faina, deasupra se pun albusurile batute spuma in care se incorporeaza gemul si nuca peste care se rade restul de coca. Se coace pana se dezlipeste de pe marginea tavii.
 Dupa ce sa scos de la cuptor se taie in patrate potrivit de mari.
 53) Tort de albus Blat
 - 6 albusuri- 250 g zahar- o lingura de faina- o lingura zeama de lamaie- 150 g miez de nuca- coaja de lamaie
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Crema- 6 galbenusuri- 150 g zahar pudra- 30-50 g cacao- 200-300 g unt- o lingura de rom- o lingura sirop de zahar ars
 54) Omleta la cuptor - 3-4 oua- 50 g smantana- 50 g unt- 100 ml ulei- sare si piper
 Bateti albusurile spuma, adaugati galbenusurile, smantana, untul topit, sarea si piperul.Intr-o tigaie speciala, infierbantata la foc mic puneti uleiul si cand acesta este
 infierbantat puneti compozitia de omleta. Cand a crescut frumos o intoarceti sa se rumeneasca si puneti-o pe farfurie.
 55) Mere in aluat Alegeti 8-10 mere mijlocii si fara sa le curatati de coaja, cu un cutit special indepartati-
 le casuta de samburi. In golul ramas puneti cate o lingurita de zahar sau de dulceata. Din 100 g unt, 2 oua, faina si 100 g smantana pregatiti un aluat fraged pe care il framantati si il intindeti de 3 ori. Taiati aluatul in fasii potrivite astfel incat fiecare mar sa il puteti imbraca in foaie. Petreceti marginile fasii de aluat astfel incat sa nu se desfaca la copt. Puneti merele in tava si dati-le la cuptor potrivit pentru 30 minute. Servitile pudrate cu zahar.
 56) Oua umplute - 6 oua- 50 g unt- patrunjel verde- sare- piper- mustar
 Puneti ouale la fiert in apa rece si putin sarata. Dupa 5 minute de firbere in clocot puneti-le in apa rece apoi scoteti-le pe farfurie. Taiati-le cu o ruleta sau cu un cutit zimtat ouale in jumatati, puneti albusurile pe platou iar galbenusurile combinati-le dupa gust cu ingredientele din reteta bine omogenizate pana devine o pasta.
 Pentru a le da gust deosebit ouale se mai pot umple cu sunca taiata in cuburi mici si castravete acru dat prin razatoare, pasta de peste marinat sau sardele, ciuperci taiate marunt si inabusite cu putina ceapa, piept de pasare fiert si tocat.
 57) Tort de lamaie Blat
 - 1 ou- 50 g miere- 50 g zahar- 20 g unt- amoniac
 10
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- 100 g fainaCrema
 - 250 g unt- 250 g zahar- ½ l lapte- 1 lamaie- 3 linguri faina
 Blatul – puneti pe o planseta faina, adaugati mierea, zaharul, bicarbonatul stins cu putina zeama de lamaie, framantati un aluat potrivit de moale pe care il impartiti in 4 parti egale. Faceti apoi 4 voi pe care le coaceti pe spatele unei tavi la foc mic.
 Crema – puneti faina intr-un vas si turnati incet laptele amestecand mereu pe foc pentru a nu ramane cocoloase. Separat frecati untul cu zaharul pana cand nu se mai simte zaharul netopit. Cand ciulamaua de lapte sa racit se combina cu zeama de lamaie apoi se ia cate o lingura din aceasta si se pune in castronul cu unt si zahar frecand continuu. Ungeti foile de tort cu aceasta crema suprapunetile si imbracati tortul cu restul de crema.
 Dupa 24 de ore se poate servi.
 58) Chec Veronica - 500 g zahar- 500 g faina- 300 g unt- 500 g rahat- 150 g stafide- 8 oua- 1 pachet zahar vanilat- smochine
 Intr-un castron bine zvantat frecati spuma zaharul cu untul pana cand zaharul se dizolva complet si totul devine o crema.
 Din 5 in 5 minute (daca bateti cu telul) sau imediat (ce spuma creste) daca folositi mixerul adaugati cate 1 ou avand grija ca aceasta sa se incorporeze perfect. In continuare turnati putin cate putin faina continuati mereu sa bateti amestecul pentru ca acesta sa se omogenizeze bine.
 In continuare puneti smochinele, nucile taiate, stafidele, rahatul taiat in cuburi mici si pudrat cu faina, coaja de lamaie si zaharul vanilat. Compozitia turnati-o in doua tavi speciale pentru chec pe care le-ati uns cu unt si le-ati tapetat cu faina. Coaceti in cuptor incalzit in prealabil, la foc potrivit timp de 40 de minute.
 59) Prajitura cu crema si bezea Aluatul
 - 500 g faina- 200 g zahar- 4 galbenusuri- 1 lingurita amoniac sau bicarbonat- 150 g margarina- coaja de lamaie- lapte sau 2 linguri smantana
 Se amesteca totul, se imparte in 3 parti egale. Se fac foi care se coc pe spatele tavii una din ele se rupe in bucatele mici si se amesteca cu o cana de lapte rece pana se face ca o pasta, se adauga 2 linguri cacao, 2 linguri gem de caise si 200 g unt.
 11
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Din 4 albusuri si 200 g zahar si seama de la o lamaie se bate pe baie de apa o crema. Cu aceasta se unge deasupra si se rade ciocolata.
 60) Crema desert Intr-un castron mai mare puneti un borcan de 400 g cu smantana proaspata. Adaugati
 ½ lingurita de bicarbonat pulbere (nestins), apoi 6-7 linguri de zahar, iar pentru gust puneti la alegere 2 linguri cacao, o lingura cafea amestec sau o lingura de cafea solubila. Cu o lingura curata amestecati apoi usor compozitia pana se omogenizeaza si incepe sa creasca. Pentru arome se pune zahar vanilat sau esenta de rom. Separat, se macina foarte fin biscuiti Mirela si se pun 6-7 linguri in compozitia respectiva. Cand crema nu mai cade de pe lingura este gata si se pune in cupe astfel: o lingura de cirese (fara sirop) din dulceata, 3-4 linguri de crema, si deasupra iar fructe. Cupele astfel pregatite dati-le la frigider pentru o ora, dupa care se pot servi.
 61) Ciocolata Raluca - 200 ml apa- 500 g zahar- 500 g lapte praf- 50 g cacao- 200 g miez de nuca- 1 pachetel zahar vanilat
 Intr-un vas foarte curat, puneti la fiert apa si zaharul pana obtineti un sirop legat (deci pana fierbe cu bule mici). In acest timp, cerneti prin sita laptele si cacaoa. In cuptorul cu foc mic, puneti pentru 2-3 minute miezul de nuca. Lasati siropul la cald pe plita in care incorporati treptat laptele praf si cacaoa amestecand continuu. Luati apoi vasul la o parte si cand continutul sa mai racit puneti untul, apoi nucile frecate intre palme pentru a se elimina cojile.
 Omogenizati foarte bine, acoperiti tava smaltuita a aragazului cu un celofan, turnati compozitia neteziti-o si dati-o afara la rece sau in frigider. A doua zi taiati ciocolata in cuburi mici.
 62) Crema proaspata Separati 2 galbenusuri de albusuri, bateti albusurile spuma si lasatile la rece, combinati
 galbenusurile cu 4 linguri de zahar, adaugati o lingurita de rom 200 g branza dulce si la sfarsit albusurile.
 63) Cornulete umplute - 500 g faina- 50 g zahar- 1 praf de sare- 1 lingurita zahar vanilat- 50 g margarina (unt)- 1 ou- 8 linguri de lapte- 40 g drojdie
 64) Savarina din aluat dospit - 350 g faina- 80 g unt proaspat
 12

Page 13
						

- 60 g zahar- 2-3 oua- 20 g drojdie- 1 praf sare- 200 ml lapte- coaja rasa de lamaie- frisca
 Se lucreaza un aluat cu drojdie, moale cat sa poate fi pus cu lingura in forma de savarina unsa cu unt. Se umple forma pe jumate, se lasa la cald sa creasca pana sus. Se coace timp de 20-30 min in cuptor destul de cald. Cand savarina este rumena se scoate din forma. Se umple forma pe jumatate, cu siropul pregatit intre timp. Se aseaza savarina in forma cu sirop si se lasa sa se imbibe bine. Se rastoarna pe farfurie si se preseaza cu zahar sau se unge subtire cu marmelada, ori jeleu de zmeura. La mijlocul coroanei se pune frisca batuta, indulcita.
 65) Cozonacul obisnuiti - 1 kg faina- 50 g drojdie- 7 galbenusuri- 2 albusuri- 300 g zahar- 250 unt- 1 lingura rom- 1 lingura rasa sare- ½ l lapte
 Faina se aduce cu o seara inainte in bucatarie ca sa nu fie rece. Tot atunci se pun galbenusurile sa stea peste noapte cu putina sare pentru a se inchide la culoare. A doua zi se face maiaua. Intr-un castron mare, se oparesre ½ ceasca de faina cu putin lapte clocotit si se freaca bine sa nu se faca cocoloase. Dupa ce sa racorit cat sufera degetul se amesteca cu drojdia si se bate bine pana face basici. Se presara cu faina, se acopera cu un servet gros si se pune la cald ca sa creasca pana atinge de doua ori volumul sau. In acest timp se freaca galbenusurile intai cu sare, apoi cu zaharul pisat si cernut pana ce se face ca o crema spumoasa.
 Peste restul de faina din lighean care a fost tinut la cald se toarna plamadeala dupa ce a crescut indeajuns.
 Se amesteca bine, se adauga putin lapte caldut, galbenusurile frecate, cele doua albusuri batute spuma si romul. Se bate coca puternic 1/2-3/4 ora, fara intrerupere. Se toarna cate putin untul topit caldut. La nevoie, daca aluatul este prea tare, se mai adauga lapte caldut, se presara cu faina, se acopera si se lasa 2-3 ore la loc cald ca sa creasca. Cand a crescut indeajuns si pojghita formata a inceput sa crape se unge mana cu unt, se impletesc cozonacii pe planseta presarata cu faina si se pun in forme.
 66) Prajitura cu albusuri - 140 g faina- 100 g unt- 1 ou- 1 lingura zahar- 5 albusuri- 140 g zahar- 140 g nuci
 13
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Se faramiteaza untul rece in faina tinuta la rece. Se amesteca cu oul, o lingura de zahar si se face din toate o coca ceva mai tare. Se intinde o foaie de grosimea unui creion si se coace pe jumate intr-o tava lata. In acest timp se bat spuma albusurile cu zahar intr-un vas pus pe o oala cu apa clocotita pana se ingroasa. Se amesteca cu nucile tocate mare. Se acopera prajitura cu acest amestec si se coace mai departe. Se taie in patrate mici.
 67) Prajitura cu bezea de nuci - 200 g faina- 140 g unt- 60 g zahar- 2 galbenusuri- marmelada de portocale
 Bezeaua de nuci: 3 albusuri, 120 g nuci, 120 g zahar pudra, vanilie.Se prepara un aluat fraged din faina, unt, zahar si galbenusuri. Se lasa sa stea ½ ora. Se
 intinde apoi subtire pe o tava unsa si presarata cu faina si se coace pe jumatate. Se scoate din cuptor. Se intinde deasupra marmelada. Se acopera cu un amestec facut din albusurile batute spuma, nucile pasate, zaharul, vanilia sau coaja de lamai rasa. Se pune in cuptor incalzit moderat. Prajitura calda se taie in dreptunghiuri.
 68) Prajitura cu marmelada de caise si alune - 200 g faina- 140 g unt- 60 g zahar- 2 galbenusuri- 3 albusuri- 120 g nuci- marmelada- vanilie
 Se freaca bine spuma untul cu zaharul, apoi galbenusurile. Se face impreuna cu faina un aluat care se lasa sa stea la rece ½ ora. Apoi se intinde subtire pe tava si se coace pe jumatate. Se scoate tava din cuptor se unge cu un strat de marmelada. Deasupra se intinde un amestec facut din albusuri batute, alune rasnite, coaja de lamaie. Se da din nou la cuptor sa se coaca la cuptor potrivit.
 69) Prajitura pufoasa cu visine I - 150 g faina- 4 oua- 200 g unt- 150 g zahar- ½ kg visine
 Se freaca untul spuma. Se adauga zaharul si se freaca mai departe. Se pune treptat cate un galbenus, frecand dupa fiecare pana ce s-a amestecat bine. Se cerne deasupra faina si la urma se adauga usor albusul bine batut. Se toarna compozitia in tava unsa presarata cu faina. Se pun deasupra la mici distante una de alta visine curatate de samburi in ajun si tinute la gheata. Se da la cuptor. Pe prajitura calda inca, se cerne zahar vanilat.
 70) Prajitura cu visine II 250 g faina, 2 oua intregi, 100 g unt, 1 lingura ulei, 200 g zahar, ½ kg visine
 14
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71) Prajitura cu visine III - 4 linguri faina- 3 linguri zahar- 3 oua- 3 linguri unt topit sau 2 lingurite untura- ½ kg visine
 72) Chec pufos - 250 g faina- 6 oua- 250 g zahar- 1 lamaie- 150 g stafide- 200 g nuci- 150 g rahat- 100 smochine
 73) Chec Victoria 140 g faina, 140 g unt, 140 g zahar, 4 oua, vanilie, 1 praf de sare, 70 g nuci, 70 g fructe
 scoase din dulceata saharisita sau bucatele mici de marmelada bine inghegate.
 74) Chec cu ciocolata I 50 g faina, 120 g unt, 150 g zahar, 80 g nuci, 4 oua, 80 g cacao sau ciocolataSe freaca zaharul cu galbenusurile pana incepe sa faca basici. Se adaga untul frecat
 spuma, cacao, nucile rasnite, faina. La urma se amesteca usor albusurile bine batute. Compozitia se coace in forma de chec unsa prafuita cu faina.
 75) Chec cu ciocolata II 140 g faina, 140 g zahar, 3 oua, 30 g ciocolata menaj, 50 g nuci, 50 g stafide.Se pregateste forma de chec, unsa si presarata cu faina. Ciocolata, pusa pe o farfurie,
 se inmoaie putin in cuptor numai cat sa poate fi taiata in patratele. Se lasa sa se raceasca si sa se intareasca din nou. Se freaca galbenusurile cu zahar pana incep sa faca basici. Se amesteca usor albusurile batute bine. Se adauga ciocolata si fructele date prin putina faina. La urma se cerne deasupra faina in ploaie. Se toarna compozitia in forma si se coace incet. Se scoate din forma si se lasa sa stea 2 zile inainte de a se taia.
 76) Chec de nuci I 50 g pesmet fin, 140 g zahar, 140 g nuci, 8 galbenusuri, 6 albusuri, coaja de lamaie sau
 vanilie.Se freaca timp de jumatate ora galbenusurile si 2 albusuri cu zaharul. Se amesteca apoi
 cu nucile taiate subtire, coaja de lamaie sau vanilie 4 albusuri batute bine si pesmetul facut de preferinta din chifle sau cornuri. Se coace in forma unsa si presarata cu faina.
 77) Chec cu nuci pralinate35 g pesmet, 150 g zahar, 140 g nuci, 4 galbenusuri, 3 albusuri, zahar vanilat.Se arde deschis intr-o tigaie o lingura de zahar si se adauga nucile curatate si taiate
 marunt. Se lasa pana devin de culoare cafenie deschisa. Dupa ce s-au racit, se desfac si se piseaza mare in piulita. Zaharul ramas se freaca cu galbenusurile si cu zaharul vanilat. Se
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adauga nucile, albusurile bine batute si pesmetul fin. Se pune in forme de chec unsa si se coace la foc potrivit. Dupa copt se presara cu zahar vanilat.
 78) Chec cu fructe uscate 350 g faina, 100 g unt, 4 oua, 250 g zahar, 250 g smantana, 1 pachet praf de copt, 1
 cescuta mica rom, 250 g fructe uscate (nuci, stafide, smochine), coaja de lamai sau portocala.Se freaca bine ouale intregi cu zaharul pana ce amestecul a crescut de 2-3 ori. Se
 adauga treptat cate o lingura smantana, rom cu picatura si cate putina faina cernuta impreuna cu praful de copt. Se adauga coaja de lamai. La urma se introduc usor in compozitie fructele uscate, taiate marunt si date prin putina faina oparita la inceput. Se coace in forma lunga, ingusta si presarata cu faina.
 79) Chec cu fructe uscate si rahat I 250 g faina, 250 unt, 250 g zahar, 5 oua, 200 g rahat, fructe uscate si zahar vanilat.Se freaca untul spuma, apoi impreuna cu zaharul inca 5 minute. Se adauga cate un ou
 intreg frecand pana ce s-a amestecat bine se adauga faina, zaharul vanilat, fructele si rahatul.Se coace in forma captusita cu hartie unsa deoarece este foarte fraged. Se lasa sa se
 racoreasca in tava.
 80) Chec cu fructe si rahat II 250 g faina, 250 g zahar, 125 h unt, 3 oua, 1 fart de cutit de bicarbonat, ¼ pahar lapte,
 rahat, fructe uscate, coaja rasa de lamaie
 81) Chec cu stafide 500 g faina, 1 pachetel praf de copt, 125 unt sau margarina, 150 g zahar, 1 praf de sare,
 ¼ l lapte, 3 oua, coaja de lamaie, 150 stafideSe freaca untul spuma. Se adauga treptat zaharul si se mai freaca 5 min. Ouale se
 amesteca pe rand cu untul si se mai freaca 10 min. Se adauga apoi sarea si coaja de lamaie. Faina cernuta cu praful de copt se adauga cate putina cu o lingura. De asemenea laptele se adauga numai cat este nevoie. Cand aluatul este omogen, untos cade greu de pe lingura se introduc stafidele. Se coace in doua forme mici sau una mai mare, aproximativ o ora.
 82) Chec marmorat 500 g faina, 1 pachet praf de copt, 125 g unt, sau margarina, 150 g zahar, 1 praf de
 sare, ¼ l lapte, 3 oua, coaja de lamaie, 40-50 g cacao, 2-3 linguri zahar, 3 linguri lapteSe prepara aluatul ca in reteta precedenta insa fara stafide. Se imparte in doua parti
 egale. Una din jumatati se coloreaza astfel: se desfac bine 40-50 g cacao cu 2-4 linguri zahar si 3 linguri de lapte sa nu aiba cocoloase.
 Se adauga in compozitie si se freaca cu o lingura de lemn pana se amesteca bine si aluatul este colorat deopotriva. Se toarna in forma pe rand din aluatul cu culoare deschisa si din cel cu cacao. Se coace o ora la caldura potrivita.
 83) Chec fara unt 120 g faina, 110 g zahar, 4 ouaSe pregateste intai forma de chec, unsa cu unt si captusita cu hartie. Se freaca zaharul
 cu galbenusurile pana incepe sa faca basici. Se amesteca usor cu albusurile batute spuma. Se cerne deasupra faina si se amesteca usor compozitia. Apoi se toarna in forma si se coace la foc potrivit, deoarece la caldura mare creste prea repede apoi da inapoi.
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84) Chec cu ulei 2 pahare faina, 4 oua, 1 pahar ulei, 1 pahar zahar, 1 farf de cutit bicarbonat, 6 prune
 uscate (neafumate), 100 g nuciOuale intregi se bat cu zaharul pana ce se fac ca o crema si volumul lor a crescut de 2-
 3 ori. Uleiul se pune picurat treptat frecand mereu ca pentru maioneza. Tot astfel faina proaspat cernuta cu bicarbonatul se pune cate putina. La urma se adauga nucile curatate, taiate subtire si prunele. Se coace in forma de chec unsa cu unt.
 85) Chec de albusuri I 140 g faina, 6 albusuri, 50 g unt, 175 g zahar, stafide, nuci, coaja si zeama de la ½
 lamaieSe pragateste forma unsa cu unt si presarata cu faina. Se freaca bine untul cu zaharul.
 Se adauga faina proaspat cernuta. Se amesteca usor fructele taiate fin si date prin faina, apoi coaja si zeama de lamaie.
 Compozitia se toarna usor in forma, ca sa nu dea albusurile inapoi. Se coace la foc potrivit cam ¾ ora.
 86) Chec cu albusuri II 100 g faina, 5 albusuri, 100 g zahar, 70 g unt, nuci taiate subtiri, patratele mici de
 marmelada tare, zahar vanilat
 87) Chec cu galbenusuri 250 g faina, 100 g margarina, 150 g zahar, 4 galbenusuri, vanilie, coaja de lamaie, ½
 pahar lapte, zahar vanilatSe freaca margarina spuma. Se adauga pe rand frecand mereu zaharul, galbenusurile,
 aromele. Faina amestecata cu praful de copt se adauga treptat, alternand mereu cu laptele pus cu lingura. Acest chec trebuie sa fie bine frecat pentru a creste frumos. Se coace la foc potrivit aproximativ o ora.
 88) Florentine 70 g zahar pudra, 70 g nuca taiata, 50 g frisca nebatuta, 30 g unt, 20 g faina, 40 g coaja
 de portocala zaharata sau jeleuri de cofetarieSe pun intr-un vas untul topit, frisca, zaharul, nucile si faina si se lasa sa dea 2-3
 clocote pe marginea masinii sau la flacara de aragaz pe o placa de sarma sau de azbest. Se amesteca tot timpul ca sa nu se prinda de fundul vasului. Se lasa sa se raceasca. Se adauga cojile de portocala sau jeleurile taiate marunt. Se pun cu lingurita pe dosul tavii movilite care se aranjeaza frumos cu furculita. Se coc in cuptor potrivit de cald.
 89) Bezele simple 5 albusuri, 250 g zahar, vanilie, 1 praf de sare
 90) Bezele cu cacao 5 albusuri, 250 g zahar, 30 g cacao, 1 praf de sareJumate din cantitatea de zahar necesara se pune din zahar pudra, care se cerne
 impreuna cu cacaoa. Albusurile se bat bine cu sarea si 125 g zahar pisat fin si cernut. Aceasta se adauga treptat cate o lingura. Cand albusul este spuma tare se amesteca usor zaharul pudra cernut impreuna cu cacao.
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91) Turtite cu cacao 200 g zahar pudra, 100-125 g cacao, 70 g faina, 4 albusuriSe cerne zaharul impreuna cu cacaoa. Albusurile se bat bine pana se tin de tel. Se
 amesteca usor cu zaharul si faina cernuta. Se pot adauga si 50 g nuci macinate. Se aseaza cu lingurita pe tava unsa. Se coc la foc potrivit.
 92) Turtite cu vanilie 250 g faina, 250 g zahar, 3 oua mari, ½ kg baton vanilieZaharul pisat si cernut se bate bine timp de 20 min cu ouale. Se adauga vanilia, apoi
 faina cate putina, se unge bine tava si se presara cu faina pentru ca turtitele care se latesc mult sa nu se impreune. Se aseaza la distanta cate o lingurita plina de coca. Se coc la foc potrivit pana se fac galbene.
 93) Turtite de nuci cu cacao si galbenusuri 3 albusuri, 160 g zahar pudra, 160 g nuci, 1 lingura cacao, putin rom, coaja de lamaie,
 visine din dulceataAlbusurile batute spuma se freaca la marginea masinii la foc moale cu zaharul pudra
 timp de 10 min. Se ia de la foc si caldut se amesteca cu nucile rasnite. Se adauga si se amesteca bine cu cacaoa, romul si coaja de lamaie rasa. Se pun turtitele pe tava unsa si se coc la foc potrivit. Se poate face cu degetul la mijlocul fiecarei turtite o mica adancitura in care dupa copt se pune o visina din dulceata sau putina marmelada.
 94) Fursecuri 160 g unt, 4 oua intregi, 1 pahar zahar, ½ pahar lapte, 20 g praf de amoniac, faina cat
 cuprinde, vanilieSe freaca ouale cu zahar. Se adauga untul frecat spuma, laptele si la urma faina si
 praful de amoniac. Se face un aluat nu prea tare, se lasa sa se odihneasca ½ ora. Se intinde si se taie patrate sau dreptunghiuri care se garnisesc, dupa plac cu albusuri si nuci sau glazura.
 95) Fursecuri cu praf de copt 250 g faina, ½ pachetel praf de copt, 50 g margarina, 100 g zahar, putina sare, 1 ou, 4
 linguri lapte, coaja de lamaie sau vanilie
 96) Glazura de ciocolata 100 g zahar pudra, 10-20 cacao, 1 albus sau 1 lingura de romSe cerne zaharul. Lichidul se amesteca incepand de la mijlocul zaharului, daca glazura
 este prea groasa se adauga rom picatura cu picatura, amestecand mereu. Daca este prea moale se adauga zahar pudra.
 97) Fursecuri cu nuci 250 g faina, 125 g unt, 60 g zahar, sare, 2 oua, 30 g nuci rasnite, 1 praf de copt
 98) Fursecuri fragede 175 g faina, 155 g unt, 50 g zahar, 2 galbenusuri, putin zahar si nuci pentru presarat
 99) Cornulete fragede cu bors 50 g drojdie, 8 linguri bors, 1 pahar ulei, faina cat cuprinde, zahar
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100) Conulete spornice 500 g faina, 30 g drojdie, lapte caldut, 50 g untura, 1 lingura zahar, 1 lingurita rasa de sare
 101) Cornulete fragede 600 g faina, 150 g untura, 1 ou, drojdie cat o maslina mare sau 1 pachet praf de copt, 1
 pahar smantana, zahar pentru presarat
 102) Crema de nuci I 3 oua, 150 g zahar, 150 g nuci, 50 g unt, rom dupa gustZaharul si ouale se bat pe abur pana ce se ingroasa ca o smantana. Se lasa sa se
 racoreasca bine. Se adauga treptat nucile rasnite, untul frecat spuma si romul, frecand bine pentru omogenizare.
 103) Crema de nuci II 200 g nuci, ½ l lapte, 100 g zahar vanilat, 150 g untNucile rasnite se oparesc cu laptele in care s-a dizolvat mai intai zaharul. Se freaca
 pana ce se albesc. Dupa ce s-au racorit se adauga treptat untul frecat spuma si se mai freaca timp de 10 min.
 104) Crema de nuci III 2 galbenusuri, 1 ceasca lapte rece, 100 g zahar, 100 g nuci, vanilieSe amesteca galbenusurile cu putin lapte rece. Se adauga vanilia, zaharul si nucile
 taiate subtire. Se pune amestecul pe un vas cu apa fierbinte si se incalzeste numai pana cand galbenusurile nu mai sunt crude. Daca crema este prea groasa pentru a putea fi intinsa se adauga putin lapte. Daca este prea moale se pune putina faina.
 105) Crema de cacao I 200 g zahar, 1 pahar apa, 70 g cacao, 200 g untSe fierbe zaharul cu apa, se adauga cacaoa, se aseaza vasul pe baie de apa si se baga
 compozitia groasa ca mierea. Se lasa sa se raceasca. Separat se bate untul pana ce se face spuma. Se adauga cu lingura din compozitia rece si se freaca bine. Jumatate din crema se opreste pentru deasupa, iar cu cealalta se umple tortul.
 106) Crema de zahar ars pentru torturi 1 pahar zahar, 1 pahar lapte, 1 lingura untLaptele si ½ pahar de zahar se fierbe imprepuna pana se ingroasa ca o smantana. O
 jumatate de pahar zahar se rumeneste numai pana incepe sa faca spuma si se amesteca imediat pana ce nu se intareste cu laptele fiert impreuna cu zaharul. Se freaca bine si dupa ce sa racit se adauga o lingura cu vart de unt proaspat.
 107) Tort fin moca 4 oua, 200 g zahar, 1 praf de sare, 150 faina, 1/3 pachet praf de copt, 75 g untCrema: 140 g unt, 70 g zahar, vanilie, 3 galbenusuri, ½ ceasca esenta tare de cafea.
 Din materialele aratate se face o compozitie ca pentru pandispan. Se toarna in forma unsa si captusita cu un fund si o fasie in jur din hartie subtire. Se coace cam o ora la caldura potrivita. Se rastoarna, se scoate hartia. Daca suprafata tortului n-a fost dreapta se potriveste taind din el ca tortul sa nu stea stramt. A doua zi se taie torul in doua sau trei foi, dupa inaltimea sa.
 Crema se face astfel: untul bun, foarte proaspat, fara apa, se freaca spuma cu zaharul, bine aromat cu vanilie. Se adauga treptat galbenusurile si se bate totul pana se face ca o crema
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spumoasa. Se amesteca incet, cate o lingurita de esenta tare de cafea rece, frecand dupa fiecare. Torul se acopera cu crema.
 108) Tort bezea 4 albusuri, 1 praf de sare, 200 g zahar fin pisatUmplutura: ¾ kg frisca batuta, 100 g zahar, 100 g nuci, sirop de zmeura sau de
 trandafiri.Din aceasta cantitate se pot face doua foi rotunde cu diametrul de 25-26 cm, sau un
 fund de tort pentru umplut pe care se aseaza cu cornetul o margine de bezea. Din compozitia ramasa se fac mici bezele rotunde pentru garnisit tortul. Albusurile, sarea si o treime din zahar se bat spuma pana ce albusul se tine de tel sau poate fi taiat cu cutitul.
 Se adauga apoi usor si repede cu lingura, restul de zahar. Se toarna compozitia in cadrul limitator de desenate pe hartie. Se coace incet la foc slab, in cuptorul intredeschis mai mult sa se usuce bezeaua decat sa se coaca, ceea ce dureaza o ora si chiar mai mult. Se poate lasa sa se mai usuce si dupa ce s-a stins focul la cuptor. Bezelele neuscate indeajuns devin tari inauntru si lipicioase. Dupa copt, foile se pot usca mai bine. Foile pentru tort se pregatesc cu o zi inainte. Se topeste zaharul in tigaie de metal, de indata ce are culoarea brun deschisa, se pun in el nucile pisate mare, se mai lasa un minut apoi se rastoarna pe planseta bine udata si se strivesc cu sucitorul. Se umple tortul cu frisca batuta, indulcita si colorata in roz cu putin sirop. Frisca se amesteca cu jumatate din nucile cu zahar ars si se aseaza pe tort ca o caciula tuguiata si se presara restul de nuca.
 109) Tort de nuci in foi 6 albusuri, 100 g zahar pudra, 250 g nuci macinateCrema: 100 g zahar, 2-3 linguri apa, 2 lingurite cacao, 50 g unt, 250 g unt, 100 g
 zahar, 6 galbenusuri.Se bat albusurile spuma pana se tin de tel. Se adauga usor zaharul cernut si nucile
 macinate. Din aceasta compozitie se fac 5 foi. Se coc pe dosul tavii patrate, unsa cu cear alba de albine. Se scot foile calde.
 Crema: Se rumeneste 100 g zahar in tigaie de metal, se stinge cu 2-3 linguri de apa, se amesteca cu 2 lingurite de cacao si se ingroasa pe foc ca o smantana. Se ia de la foc, se adauga 50 g unt proaspat si se amesteca neintrerupt pana s-a racit. Se freaca untul o spuma.
 Se adauga zaharul si galbenusurile, puse cate unul si foarte bine frecate. Se adauga treptat care o lingurita din prima compozitie, lucrata la cald si racita. Se monteaza foile unse cu crema. Se acopera tortul cu aceeasi crema sau cu o glazura de cacao.
 110) Tort de nuci insiropat 6 oua, 6 linguri de zahar, 200 g nuci pisate, 25 g stafide fara samburi, 1 lingura rasa
 pesmet, ¾ lingurita praf de copt, vanilie, peltea.Siropul: 1 pahar apa, 125 g zahar, romul dupa plac.Se freaca galbenusurile cu zaharul. Se adauga albusurile batute spuma, nucile,
 stafidele, pesmetul amestecat cu praful de copt si vanilia. Se coace la foc potrivit. A doua zi se taie torul in doua foi, care se stropesc cu siropul. Intre foi se pune un strat subtire de marmelada sau peltea.
 Deasupra tortul se acopera cu un strat subtire de peltea si se presara usor cu nuci rasnite.
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111) Tort de nuci 6 galbenusuri, 5 albusuri, 200 g zahar vanilat, 120 g unt, 140 g nuci, 80 g fainaSe freaca bine galbenusurile cu zaharul. Se amesteca untul frecat spuma. Se adauga
 usor nucile date prin masina, apoi se amesteca cu albusurile batute si faina. Se coace in forma unsa si captusita cu hartie la foc potrivit. Se lasa sa se racoreasca in forma si se rastoarna pe o sita, se scoate hartia. A doua zi se taie in doua foi se pune intre ele crema de nuca sau cafea.
 112) Crema de cafea I 125 g zahar tos, 2 galbenusuri, 1 ceasca esenta tare de cafea, 200 g untZaharul si esenta se fierbe pana se leaga ca un serbet. Se freaca foarte bine
 galbenusurile si se adauga in ele treptat siropul cald. Cand galbenusurile s-au racit se adauga untul frecat spuma, amestecand mereu.
 113) Crema de cafea II 30 g cafea, 4 linguri apa, 1 galbenus, 1 lingura zahar, 60 g untSe opareste cafeaua prajita si rasnita cu apa clocotita si se tine acoperita pe masina
 pana se limpezeste. In acest timp se freaca galbenusurile cu zaharul, se adauga esenta de cafea si se bate incet pe abur pana se ingroasa. Cand s-a racit se amesteca cu untul bine frecat.
 114) Tort de ciocolata 6 oua, 150 g zahar, 250 g unt, 185 g ciocolata sau 100 g cacao, rom, 1 lingura rasa
 pesmet, ¼ kg frisca batutaSe freaca untul spuma, apoi impreuna cu zaharul pana nu se mai simte. Galbenusurile
 se adauga treptat cate unul se se freaca pana se amesteca bine. Ciocolata se topeste in cuptor cu putina apa, se freaca pana se racoreste, apoi se amesteca cu restul compozitiei. La urma se adauga albusurile bine batute. Cantitatea obtinuta se imparte in doua. In prima se pune o lingura rasa de pesmet fin si se coace la foc slab timp de ½ ora. In a doua jumatate se pune rom si se pastreaza drept crema de pus deasupra. Peste crema se acopera torul cu frisca batuta, turnata prin cornet sau sprit.
 115) Tort de ciocolata in foi 140 g unt, 140 g zahar, 140 g ciocolata menaj sau 70 g cacao, 4 galbenusuri, 4
 albusuri, 1 lingurita cu farf pesmetCrema: 200 g unt, 200 g zahar pudra, 160 g ciocolata menaj, 2 oua, 1-2 linguri lapte.Untul frecat spuma se amesteca cu galbenusurile frecate cu zaharul. Se adauga usor
 albusurile batute spuma si o lingurita cu varf de pesmet cernut prin sita. Din aceasta compozitie se coc 2-3 foi subtiri care se umple cu crema preparat astfel:
 Se freaca untul spuma. Ciocolata se da peste razatoare. Zaharul pudra topit cu putin lapte se pune impreuna cu ciocolata intr-o craticioara pe baie de apa. Se adauga pe rand ouale intregi amestecand pana se ingroasa. Se ia de la foc. Cand este aproape rece se adauga cate putin in unt si se bate pana se face ca o spuma cu care se ung foile. Tortul se acopera cu praf de cacao cernut deasupra.
 116) Tort fraged cu mere 150 g faina, 250 g unt, 80 g zahar pudra, 160 g nuci, vanilieUmplutura: 2 pahare zahar, ½ kg mere, zeama si coaja de lamaie. Se lucreaza pe
 planseta coca cu putina vanilie. Se coc doua foi pe tava unsa cu unt si presarata cu faina. Foile trebuie lasate sa se raceasca in tava.
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Umplutura: se firbe, zaharul cu putina apa si vanilie. Merele se curata se dau pe razatoare si se pun in zahar sa fiarba pana scade apa si devin sticloase. Se adauga lamaia si se mai fierb putin impreuna. Dupa ce s-a pus intre foi umplutura racorita, se presara tortul cu zahar vanilat sau se acopera cu o glazura.
 117) Rulada 5 oua, 100g zahar, 60 g fainaCrema: 150 g unt, 100 g zahar, 3 oua, 3 linguri cacaoGlazura: 30 g cacao, 30 g zahar, ½ pahar apaSe freaca galbenusurile cu zaharul pana se fac basici. Se bat albusurile pana se tin de
 tel, se amesteca usor cu galbenusurile frecate. Se adauga faina proaspat cernuta, incet sa nu se lase compozitia. Se coace ca o omleta intr-o tava lata, captusita cu hartie bine unsa. Se coace la caldura buna 10-15 min. Se acopera imediat cu un servet, se pune deasupra un fund de lemn, se intoarce si se ridica tava apoi se curata hartia. Se umple imediat cu crema pregatita din timp, se rasuceste calda cu ajutorul servetului pe care s-a rastunat. Marginea ruladei se pune in partea de jos. Se glaseaza cu glazura de cacao.
 Crema: se freaca galbenusurile cu zaharul, se amesteca cu untul frecat separat si cu cacao. Se adauga usor albusurile batute spuma.
 Glazura: se ingroasa incet pe masina cacaoa, zaharul si apa.
 118) Crema de cacao III 1 l lapte, 10 linguri zahar, 4 linguri rase faina, 2 ½ linguri cacao, 150 g unt, 1 baton
 vanilie, frisca.Se fierbe laptele 10 min cu vanilia, se strecoara, apoi se racoreste. In laptele caldut se
 dizolva zaharul, apoi cacaoa cernuta impreuna cu faina. Se pune la foc pe baie de apa si se amesteca cu lingura pana se ingroasa ca o crema. Se ia de pe foc si se amesteca pana se raceste. Se freaca untul spuma si se amesteca cu crema rece impreuna cu bucatile de ciocolata si coaja de portocale. Se serveste rece, garnisita cu frisca.
 119) Glazura de albus 100 g zahar, 1 albusSe cerne de doua ori zaharul pudra fin si uscat. Albusul se freaca cu zaharul, adaugat
 cu lingura cate putin pana ce glazura s-a ingrosat.Pe urma se subtiaza dupa nevoie cu suc de fructe, cu sirop de zahar sau cu apa. Se
 poate colora dupa plac.Glazurile de albus se pun usor cu cornetul. In acest scop se adauga putina zeama de
 lamaie, care pe langa gust placut si lucios, da glazurii consistenta necesara pentru a fi stropita; la adaosul de lamaie este nevoie de un adaos de zahar pudra.
 120) Glazura de albus cu cacao 100 g zahar, 1 albus, 15-20 g cacaoSe prepara o glazura de albus insa cu ceva mai putina lamaie. Se adauga cacaoa, se
 freaca pana o picatura de glazura picurata sta bob si nu se mai pierde forma.
 121) Glazura alba fiarta 100 g zahar pudra cernut, 4 linguri apaZaharul si apa se amesteca intr-un ibric si se fierb pana ce face basici. Se aseaza ibricul
 in baie de apa si cu o pensula mica se ung cu glazura prajiturile. Se usuca in apropierea focului.
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122) Glazura de ciocolata pentru tort 80 g ciocolata, 150 g zahar, 2-3 linguri lapte sau apa, unt cat o nucaSe topeste zaharul in lapte fierbinte, se adauga ciocolata rasa. Se fierbe la foc mic pana
 se leaga. Se amesteca mereu sa nu se prinda de fund.Dupa ce amestecul s-a legat, se adauga untul putin incalzit.
 123) Glazura de cacao 150 g zahar pudra, 15 g cacao, 1-2 linguri lapte, 1 lingura untSe cerne zaharul impreuna cu cacaoa. Se amesteca treptat, frecand cu lapte fierbinte si
 cu untul topit.
 124) Tort de pandispan 6 oua, 250 g faina, 250 g zahar pudra, zeama si coaja de la 1 lamaie, zahar vanilat,
 marmelada, glazura rozSe bat ouale cu zaharul pana se albesc si volumul a crescut de 2-3 ori. Se amesteca
 usor cu faina. Se toarna in forma unsa cu unt si captusita cu hartie. Se coace la foc potrivit aproximativ o ora. Se presara cu zahar vanilat sau se acopera cu o glazura de rom sau vanilie. Pandispanul se poate coace si in forma de chec sau in tava lata. Se umple cu marmelada si se glaseaza cu o glazura roz.
 125) Crema la pahar 6 oua, 6 linguri de zahar, ½ l apa si o lingura lapte praf, 2 lingurite gelatina, 6 linguri
 de frisca, esentePuneti apa la fiert, adaugati zaharul, aromele, apoi oualele batute si combinate cu lapte
 praf, gelatina, ce a fost dizolvata in prealabil in apa calda. Omogenizati totul foarte bine cu telul si dupa primul clocot luati vasul la o parte. Cand compozitia s-a racit adaugati frisca batuta. Puneti in cupe si dati-le la rece. Frisca o puteti inlocui cu o smantana proaspata.
 126) Mere la cuptor 2 linguri cu varf jeleu de afine, 4 mere ionatane, 2 lingurite cu varf de unt netopit, o
 lingura de zahar pudraCu un cutit special scoateti casuta cu samburi si o parte din miez. Combinati untul cu
 zaharul si umpleti fiecare mar. Ungeti cu putin unt o cratita mica, puneti merele, adaugati ½ pahar apa si dati vasul o ora la cuptor cald. Cu 10 min inainte de evaporarea apei dezlegati jeleul de afine cu sucul din tava. Lasatile sa se racoreasca si serviti merele cu ganitura de jeleu pudrate cu zahar vanilat.
 127) Tort de mere 1 kg mere ionatane, o lingura de fructe din dulceata, 100 g unt sau margarina, 4 oua,
 un pachetel zahar vanilat, o lingura rasa de faina, 250 g zaharSeparati albusurile de galbenusuri so le frecati cu 150 g zahar tos pana obtineti o
 crema. Separat curatati merele de casuta de samburi lasand nepatrunsa partea de jos. Nu curatati merele de coaja. In golul obtinut puneti fragmente mici din fructele din dulceata. Restul de zahar topiti-l intr-o cratita ai carui pereti ii imbracati apoi cu zahar ars. Puneti fructele peste zaharul ars pe care ati asternut un strat de unt netopit. Bateti spuma albusurile, incorporati in aceasta faina si turnatile peste mere. Dati-le la cuptor pe baie de abur pentru 30 min.
 23

Page 24
						

128) Ardei verzi in saramura Se aleg ardei grasi frumosi, se scot cozile si se curata bine semintele. Se presara cu
 putina sare fiecare inauntru si se lasa intr-un vas sa se inmoaie pana a doua zi. La 100 buc ardei intra 400 g sare. Dupa ce s-au inmuiat se aseaza unul in altul si se aseaza in straturi in borcan punandu-se si zeama pe care au lasat-o. Se lasa cateva ore ca sa se mai lase dupa care se mai pun ardei. Se apasa usor cu o scandurica subtire ca sa-i acopere bine. Daca nu sa lasat zeama destula se poate adauga apa cu sare. Se pune un praf de conservant muiat in putina apa calda.
 129) Varza rosie la otet Fierbe, otetul cu putin zahar dupa gust si il lasam sa se raceasca acoperit cu o panza.
 Taiem varza rosie marunt si turnam peste ea otetul racit.Acoperim cu cateva frunze intregi. Asezam o scandurica mica si o greutate dupa care
 legam cu hartie pergamet.
 130) Castraveciori in otet 100 castraveciori, 5-6 ardei mici, 5 morcovi, 2 patrunjei, 5-6 foi dafin, cateva boabe de
 piper, 40 g zare la 1 litru de lichid si otet dupa gustAlegem castraveciori proaspeti mici. Taiem morcovul, patrunjelul si il asezam intre
 castraveciorii pe care ii asezam in randuri. Pregatim o saramura cu otet si sare, o fierbem dupa care o lasam sa se racoreasca. Se pune sub borcan cutite si turnam saramura calda peste castraveti. Dupa ce se racoreste legam borcanul cu hartie si deasupra cu o carpa alba.
 131) Castraveti murati Se aleg castraveti potriviti ca marime, se spala si se aseaza in borcan. Se masoara cati
 litri de apa sunt atatea linguri de sare se pune. Se firbe apa cu sarea pana clocoteste. Se lasa sa se racoreasca si apoi se toarna peste ei. Se lasa 4 zile borcanele nelegate pana se mureaza dar se vantura in fiecare zi. Se pune marar, usturoi si frunze de visin, o bucatica de hrean, cativa ardei cornul caprei.
 132) Gogosari la otet 1 kg otet, 300 g zahar, ¼ ulei, 2 linguri de sare, 7-8 kg gogosari
 133) Zacusca 5-6 kg vinete, 4 kg gogosari, 5 kg rosii, 2 kg ceapa, 1 ¼ l ulei, 100 ml otet, 5 linguri zahar
 134) Rosii marinate Alegeti rosiile bine coapte si tari, spalati-le si puneti-le in borcane. Intre ele intercalati
 bucati de hrean si de telina, presati cu 2 scandurele si puneti peste ele otet diluat si fiert si racit. Legati borcanele cu celofan dublu.
 135) Ardei grasi copti, in otet Alegeti ardei grasi si mari, carnosi pe care ii puneti sa se coaca pe jar sau pe o tabla
 mai groasa asezata pe flacara. Bine curatati ardeii se vor aseza in borcan unul langa altul sau rupti in fasii pe lung in borcane mici. Deasupra turnati o marinata de otet pregatita in mod obisnuit si legati borcanele cu celofan dublu.
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136) Zacusta picanta de vinete Alegeti 10-20 vinete frumoasa, 10-20 gogosari. Spalati zi zvantati cu un prosop bine
 zarzavaturile, dupa care le puneti la copt si le curatati de pielita dar fara sa va udati mana cu apa. Vinetele desfaceti-le in suvite lungi si puneti-le pe o planseta inclinata sa se scurga de lighidul amar.
 Separat tocati 750-800 g ceapa si caliti.
 137) Caise I 3 oua, 1 pahar zahar, 1 pahar ulei, un praf de copt, coaja rasa si zeama de la o lamaie,
 zahar vanilat si 400-500 g fainaAluatul: se freaca oualele cu zaharul, praful de copt, vanilia, coaja de lamaie si zeama.
 Se adauga cate putin ulei, amestecand mereu. Se adauga faina pana se obtine un aluat nu prea tare. Se fac bile mici si egale se pun pe o tava la distante egale intre ele. Se lasa la foc slab 15-20 min (trebuie sa ramana albe). Se lasa apoi 24 ore, se golesc cu lingurita la mijloc. Dupa ce s-au golit se umplu cu crema. Se lipesc cate doua.
 138) Caise II 4 oua, 1 cana zahar, 1 cana untura, 1 lingurita amoniac, faina cat cuprinde
 139) Faguri I 9 oua, 9 linguri de zahar, 18 linguri ulei, 36 linguri faina
 140) Faguri II 4 oua, 1 cana de zahar, 1 cana de untura, faina cat cuprinde
 141) Faguri III 3 oua, 1 pahar lapte, 1 pahar ulei, 1 pahar zahar, faina
 142) Budinca Delicia 6-8 cartofi mari, 4 oua, 1 cana cu smantana sau lapte, 5 linguri branza de vaci, 2
 linguri telemea rasa, 4 linguri bune cu unt netopit, 2 linguri cu faina, marar verde si sareCuratati cartofii si fierbeti-i in apa clocotita si putin sarata. Cand sunt gata, scoateti-i
 intr-un castron, pasati-i si amestecati-i cu branza de vaci, telemeaua si untul. Adaugati apoi galbenusurile, smantana, laptele, faina si mararul. Omogenizati compozitia, apoi amestecati cu albusurile batute spuma tare. Ungeti o cratita cu margarina, puneti amestecul si coaceti budinca in cuptorul cu foc potrivit timp de 30-40 min.
 143) Sufleu de lamaie 4 oua, 3 linguri cu gaina, 2 linguri bine cu unt netopit (margarina), 1 pahar mic cu
 lapte, 2 linguri de zahar, zeama si coaja rasa de la o lamaie, sareIntr-un vas puneti la foc mic laptele cu untul zaharul si foarte putina sare. Cand incepe
 sa clocoteasca turnati toata faina odata si amestecati repede pana cand aluatul se desprinde de pe vas. Luati vasul la o parte si cand compozitia s-a racit, puneti ouale unul cate unul apoi zeama de lamaie si coaja de lamaie si omogenizatu bine. Ungeti o forma cu unt, turnati compozitia si dati-o la cuptor pentru 20-25 min. Serviti sufleul cald.
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144) Prajitura cu crema Aluatul: 6 oua, 180 nuci macinateCrema: 100 g cafea, 1 pahar de zahar, 1 pahar cu apa, 2 galbenusuri, 3 linguri lapte,
 150 g unt, vanilie.Intr-un castron, frecati galbenusurile cu o lingura de zahar. In compozitie adaugati
 nucile si albusurile batute spuma. Ungeti o tava cu unt, tapetati-o cu faina si puneti aluatul la copt. Cand prajitura s-a rumenit putin scoateti-o si puneti-o pe planseta apoi taiati-o in doua bucati egale.
 Pregatiti crema astfel: din zahar si apa faceti un sirop, adaugati cafeaua si amestecati. Cand aceasta s-a racit puneti galbenusurile, turnati laptele, vanilia, apoi untul frecat spuma. Intre cele doua foi asezati un strat de crema, decorati-o si in exterior si taiati-o in felii.
 145) Lapte de pasare in ciocolata 4 oua, 4 linguri zahar, zahar vanilat, 1 l lapte, 100 g ciocolata rasaSe firbe laptele cu zaharul si vanilia. Intre timp se bat albusurile, se pun in lapte
 portiuni de spuma luate cu lingura, se fierb 1-2 min se scurg se aseaza pe platou. Laptele ramas in cratita se amesteca cu galbenusurile si ciocolata, se bate, pe foc cu telul pana se ingroasa ca o smantana, se toarna peste galustele de albus. Se tine la rece.
 146) Prajitura de sezon 200 g faina, 200 g unt, 200 g zahar, 4 oua, coaja de lamaie, sare, ½ kg visineSe amesteca galbenusuril cu zaharul vanilat si cu untul. Se adauga faina si albusurile
 batute spuma. Se toarna in tava unsa cu unt. Deasupra se presara visinele curatate de samburi si bine scurse de zeama. Aceasta prajitura se poate face si cu caise, prune sau pierzici. Cand prajitura este frumos rumenita se scoate din cuptor se taie sub forma de romburi pe farfurie si se pudreaza cu zahar.
 147) Micola – bautura miraculoasa 1 lingurita ness, 1 lingurita lapte praf, 1 lingurita miere, 100-200 ml apa. Se bea 2-3
 cesti pe zi.
 148) Negresa de post 1 ½ cana de zahar, 1 ½ cana de apa rece, 1 cana ulei, 3 cani de faina, 3 linguri cacao, 1
 lingurita de bicarbonat stins cu otet sau lamaie, rom, zahar vanilat (2 pliculete) coaja de lamaie
 Se amesteca toate intrun vas pana se obtine o pasta groasa care se toarna in tava unsa cu ulei. Se coace la foc mic.
 In aluat se mai pot pune bucatele de rahat, nuci sau stafide.Pe deasupra, dupa ce se scoate de la cuptor, se presara zahar pudra.
 149) Gem de dovlecei 6 kg dovlecei, 2 kg zahar, 2 lamai (rase) 6-8 lingurite sare de lamaie
 150) Dulceata de dovlecei 5 kg dovlecei, 6 plicuri sare de lamaie, 1 lamaie intreaga, 3 kg zahar, 10 pahare apaDovleceii se curata de coaja, se taie in doua, se scoate miezul in asa fel incat sa va
 ramana doar pulpa care se taie foarte marunt. Intre timp se pune siropul la fiert (zaharul cu apa) care se fierbe la foc mic, pana cand siropul picurat pe o farfurie rece picatura ramane bob si nu se lateste.
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Dovleceii se freaca cu sare de lamaie si se pun la fiert peste sirop cand acesta este gata. Cand dulceata incepe sa se lege se pune lamaia taiata bucatele cu tot cu coaja. Se fierbe dulceata pana cand se incearca.
 Siropul din dulceata ramane bob pe o farfurie rece si nu se lateste. Se pune dulceata calda in borcane uscate si afumate si se acopera cu o patura pana cand se raceste.
 151) Pizza Calzone 175 g aluat crocant, 80 g mozzarela, 70 g sunca, 40 g cabanos, 40 g ciuperciPentru decor: sunca, mere, ardei grasAluat: 400 g faina, 20 g drojdie, 50 ml lapte, 250 ml apa calda, 1 lingura sare, 2 linguri
 ulei.Se framanta aluatul si se lasa la dospit, dupa care se lasa la frigider cateva ore sau o zi
 pe maine.Apoi se intinde pe o tavita si se aseaza la mijloc toate ingredientele taiate in bucati
 mici. Se inchide aluatul ca un portofel si se da la cuptor, dupa ce in prealabil se unge cu ulei. Dupa 10-15 min, cand aluatul ia culoarea aramie, se scoate si se serveste cald, de preferat pe farfurie cu rulouri de sunca legate si asortate cu ceapa, rosii, salata, mere, si ardei gras.
 152) Pizza Quatro Stagioni 180 g aluat dospit, 80 g sos de rosii, 30 g sunca, 30 g ciuperci, 30 g legume asortate,
 50 g mozzarela; oregano, rosii, maslineAluat: 400 g faina, 30 g drojdie, 250 ml apa calduta, 1 lingura sare, 2 linguri uleiAluatul se intinde pe o tavita, dar se pastreaza doua fasii pentru a imparti aluatul in
 patru. Apoi se aseaza in fiecare sectiune altceva, dupa inspiratie: intr-una legume asortate, in alta sunca cu mozzarela, in alta ciuperci, in alta numai mozzarela. Sosul de rosii se intinde de la inceput, pe toata pizza. Se lasa la cuptor pana se rumeneste usor.
 153) Pizza Napoli 150 g aluat crocant, 80 g sos de rosii, 70 g mozzarela, 100 g sardele, 70 g ton, ½ ceapa
 taiata rondele; masline, oreganoSe intinde sosul de rosii si mozzarela pe aluat, sardele se aseaza intregi, in forma de
 stea, apoi tonul, ceapa si maslinele in spatiile dintre sardine. Se lasa la cuptor pana se rumeneste usor.
 154) Pizza Perfect 180 g aluat dospit, 80 g sos de rosii, 70 g mozzarela, 50 g sunca, 35 g cabanos, 35 g
 ciuperci; rosii, ardei gras, masline, oreganoDupa ce intindeti sosul de rosii pe aluat, aveti toata libertatea sa aranjati ingredientele
 taiate in bucatele, astfel incat sa iasa ceva teribil de apetisant. Se lasa la cuptor pana cand aluatul devine rumen.
 155) Tort 7 oua, 600 g zahar, 350 g unt, 7 linguri apa, 100 g nuci taiate, 1 lingura cacao, 1 praf
 de copt, 250 g faina, 250 ml lapte, 3 linguri faina ptr crema, 1 bucata ciocolata menaj, unt ptr uns tava
 Blat: Frecati 5 galbenusuri cu 200 g zahar, adaugati treptat 100 g unt, apa, nucile taiate, cacao, praful de copt stins cu otet sau lamaie. Bateti spuma 5 albusuri, adaugati treptat 200 g zahar. Adaugati peste amestecul de galbenusuri.
 Turnati aceasta compozitie intr-o tava unsa cu unt. Coaceti la foc potrivit.
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Crema: Frecati 2 oua intregi cu 200 g zahar, adaugati 3 linguri faina, amestecati bine si dati in clocot, apoi lasati la racit. Frecati spuma 200 g unt si adaugati-l treptat peste compozitia de mai sus racita. Aceasta crema se intinde deasupra blatului.
 Glazura: Topiti la bain-marie ciocolata menaj si 50 g unt. Intindeti deasupra cremei. Lasati sa se racoreasca glazura si tatati dupa preferinta.
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