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DULCIURI

SA CALATORIM PUTIN SI IN ALTE TARI!
LINK-URI

RETETE CULINARE DEOSEBITE

DIN BUCATARIA BUNICILOR LUMII

Aceasta este o carte diruita din inimi de ,,UNIFERO
Inc.” — organizatie nonprofit, platforma si portavoce pentru
femeile romane si familiile lor din Romania si din afara ei, o
organizatie in care se pot regasi si femeile din oricare parte a
lumii, indiferent de rezidenta, grup etnic, pozitie social,
calificare profesionald, varstd, denominatie religioasd sau
preocupiri. Inregistrati oficial in Atlanta, Georgia,
SUA, activeazd incepiand cu data de 9 februarie 2007,
fondator si presedinte — prof. Smaranda CAZAN-LIVESCU
(SUA). Lista Biroului Director, din care fac parte oameni
deosebiti (cit si alte informatii despre noi) poate fi accesata
pe site-ul organizatiei la www.unifero.net

Preocupirile noastre: promovarea si realizarea pe
plan personal, dar si social a membrilor sii, sustinerea legala
in fata forurilor locale si internationale a drepturilor femeilor
si ale familiilor acestora la pistrarea traditiilor, a limbii si
culturii, pentru relatii inter-umane la nivel global, realizind
acest deziderat atit prin reprezentantii sidi, cat si prin
organizatiile din network.

Viziunea ,,UNIFERO”: respectarea femeii (nu doar
romane) ca fiintd demna; recunoasterea particularititilor si
atributiilor specifice; includerea femeii, ca partenera egala cu
biirbatul, in toate domeniile societitii actuale si viitoare ale
Romaniei, ale tarilor in care triiesc acestea, pentru binele
umanitdfii in general. Noi consideram cia femeile
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AUTORI
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CITATE INTELIGENTE
DESPRE MANCARE

,Clorbd: O bauturd mdancatd.”
Janet Nica

~Asa cum a spus cdmilarul, mdnéanca la ora de
mancat. Si umbld la ora de umblat.”
Paulo Coelho, ,Alchimistul”

sO0amenii de rand trdiesc ca sG mdndnce si sd bea.
Oamenii de valoare mdndancd st beau ca sd simtd ca traiesc.”
Socrate

»Dupd o cind copioasd putem ierta pe oricine.”
Oscar Wilde

»Oamenii nu pot gandi bine, nu pot iubi bine, nu pot
dormi bine, dacd nu au mdncat bine inainte.”
Virginia Woolf

,In Lume existd oameni atat de infometati, incat nu
existd altd formda prin care il pot gdsi pe Dumnezeu decdt
intr-o felie de pdine.”

Mahatma Gandhi
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»Singurul moment in care trebuie sd mdnanci dietetic
este atunci cand astepti sd se facda friptura.”
Julia Child

»Cum poti conduce o tard care are 246 de varietdti de
branzeturi?”
Gen. Charles de Gaulle

»inghetata este minunatd! Pdcat cd nu este ilegald!”
Voltaire

»~Hrana sd iti fie medicament si nu medicamentul
hrana.”
Hipocrate

»Tot ce vedeti datorez spaghetelor.”
Sophia Loren

»Trebuie s mancdm ca sda trdim, nu sda trdim ca sd

mancam.”
Moliére
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MASURI IN BUCATARIE
Prescurtari
Ig. — lingura Igt. — lingurita
vf.— varf zh. — zahar
) . kg /gr /mg /litru
Ingrediente Masura @ / ml
1lg. cu vi. 258
Faina 1 pahar 125 g
1 cand 150 8
Zahar pudra 1lg. cu vf. 358
1lg. cu vi. 308
Zahar 1 pahar 180¢g
1 cand 200¢g
Lapte 1lg. 20 ml
Ulei 1 pahar 245 ml
s >
| v
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alimente recomandate: salatele, fructele de mare si
pestele proaspit. Cea mai adecvati este dieta cu supi de
varza bogati in fibre si cu rezultate remarcabile — slibit in
doar o siptimana.

 Pesti — mari iubitori de manciruri condimentate,
puteti avea probleme cu digestia. Alimente recomandate
ar fi: carnea alb3, pestele gras si legumele de sezon. Dieta
trebuie sd vi fie bogata in fibre, calciu, vitamine, minerale si
nutrienti, daca vreti si nu acumulati kilograme.

Vi invitim sa cercetati zodia personali si veti
afla cu siguranti ciudate ,coincidente” si informatii
poate extrem de importante despre coordonatele de
urmat pentru o viati din care sa eliminati stresul
inutil, incercénd si fiti ceea ce datele astrologiei au
inscris pentru voi.

Si acum, suntem gata pentru o masi festivii, pentru o
duminicd in familie, ori pentru citeva ore pe care si le
petrecem cu prieteni si, de ce nu chiar cu vecinii? Sigur ne
amintim orele de pregitire febrild pe care si bunicile sau
mamele noastre le petreceau pregitind o simfonie de
aperitive. Fiecare din ele — povesti despre vegetale in amestec
cu diferite ingrediente. Iati cAteva foarte usor de pregitit

34
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APERITIVE.
MANCARURI

1. Rulou mozaic — Gabriela Moise

2. Cartofi snitel — Mada Livescu

3. Chiftele vegetale — Mada Livescu

4. Pate de ficat — Serena Adler

5. Aperitiv cartofi si oud — Serena Adler

6. Salati de telini — Ionela Ionescu Milvia
7. Coci cu varzi — Carmen Chiorean

8. Salati de oui cu cartofi — Serena Adler
9. Sufleu de conopida — Martha Eseanu
10. Dovlecei umpluti cu branzé — Martha Eseanu
11. Budineci de taitei — Locsen Kigl

12. Chiftelute de dovlecei si cartofi

13. Tocinei cu smantana

14. Peste marinat
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15. Rulouri cu vegetale si somon

16. Soufle de conopidi

17. Placintd de dovlecei

18. Verenikis — Serena Adle

19. Plicintd cu branzi ca la Buziu — Maria CRISTEA
20. Placinta saratd — Adina Ciocéldu

21. Pldcinte cu tuvoaie de ceapd si oud — Zoia Jalbi
22. Suberek — Roménia

23. Placintd cu somon — Anca

24. Plicinti cu iaurt — Laura

25. Aperitive usor de preparat — Mada Livescu
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1. Rulou mozaic — Gabriela Moise

NUME RETETA AUTOR
RULOU MOZAIC Gabriela MOISE si
Bunica LUDOVICA

ZONA SPECIFICA/TARA Galati

Poveste: Cautand prin retetele lui Petrisor Tanase
acum mai bine de 15 ani, iata rezultatul!

Un aperitiv mai deosebit — aceasti reteti care are mare
succes de céte ori o prepar, din care fata mea, chiar daca
acum este vegetariand, nu refuzi o buciticd din preparatul
delicios.

INGREDIENTE CANTITATE
Suncd presatd 400¢g

Branza telemea 2508

Unt 300¢g
Gélbenusuri 6 buc.
Masline 300¢g

Sardele 4-5
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MOD DE PREPARARE: Sunca se taie in felii cit se
poate de subitiri care se agaz, unele langi altele, pe o foaie
de nylon, forménd un dreptunghi de cca 18 cm Litime si 30
cm lungime. Branzi telemea, t#iati in felii de 2 cm grosime,
se tine 3 ore in api rece si se desireze (dac# este prea sirat3),
apoi se scurge bine si se mirunteste cu dosul furculitei,
addugand 100 g unt moale cu care se freaci, pini cand se
omogenizeazd. Aceasta compozitie se aplici in strat subtire
peste sunca. Se agazd foaia cu suncé pe un platou si se bagi
in frigider, ca si se intdreasci putin.

In acest timp, se fierb gdlbenusurile de ou in 1/2 1 api
clocotitd, putin sdrati, lisind si se coaguleze bine 3-4
minute; se scurg de api si, cit sunt fierbinti, se zdrobesc bine
cu furculita. Cat mai sunt putin cildute, se amestec cu 100
g unt si cu un varf de cutit de piper cu care se freacii pani
cnd se omogenizeazi. Se scoate sunca din frigider, se unge
cu aceasta pasta si se di din nou la rece.

Mislinele se curdtd de simburi, se trec prin masina de
tocat sau se toacd marunt cu cutitul, apoi se amesteci cu
restul de unt si cu sardelele cu tot untdelemnul respectiv,
frecindu-se pand cAnd se omogenizeazi. Se scoate sunca din
frigider si se unge cu aceasti compozitie. Sunci se ruleazi
strdns cu ajutorul foii de nailon care, apoi, se dezlipeste
treptat; cu ea se inveleste ruloul care se va da la frigider, ca
sd se intdreascd untul. Se poate pistra mai multe zile si, la
nevoie, se taie in felii de 1/2 cm grosime.
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2, Cartofi snitel — Mada Livescu

Nume reteta Autor

Cartofi snitel Mada LIVESCU
INGREDIENTE CANTITATEA
¢artofi fierti 7008

Salam, cascaval 1508

iind 2 linguri

Oud 2
Pitrunjel/marar 2 linguri tocate
Sare, piper dupé gust

Ulei floarea soarelui 3 linguri

MOD DE PREPARARE: Se dau cartofii fierti si
curatati prin razitoarea mare. Se rade salamul si cagcavalul
tot prin razitoare mare si se adauga la cartofii ragi. Se ames-
lecd toate ingredientele intr-un castron impreuna cu ouile,
fiina, sarea, piperul si patrunjelul tocat. Daca doriti, se poate
adauga si usturoi pisat (2—3 citei). Cu mainile umezite
formdm snitele din compozitia de mai sus si le trecem prin
faina. Se infierbanta uleiul la foc mediu si se prajesc snitelele
pani cand sunt rumenite pe ambele parti.
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e Friganele: Trecem prin lapte felii de paine albi. Le
scurgem si apoi fie ca lisam feliile intregi, fie ci le tiiem in
form3 de crutoane pitrate sau lungi. Incingem unt sau ulei
de floarea soarelui. Trecem feliile sau crutoanele printr-un
amestec de ou batut bine. Cu o spatuld punem piinea in
untul/uleiul incins, urmérind si le rumenim pe ambele parti.
Le scurgem pe hértie de bucitarie si le servim pe o farfurie
incinsa in prealabil. Friginelele pot fi folosite 1ang3 celelalte
aperitive sau dacd pregitim o méincare de mazire ca fel
principal.

* Bruschete cu rosii: Se taie rosiile proaspete in
cubulete si se amesteca laolaltd cu ulei de miasline, busuioc
si sare; dupad care se curdf{a cétiva citei de usturoi,
condimentul preferat al roménilor, se piseazi si se adaugi in
sosul de rosii, cu care se vor unge felii de paine prijiti in
cuptor pe ambele pirti. Inainte de servire se adaugi si rosiile
cubulete, astfel incit piinea si nu se inmoaie de la zeama
rosiilor. La fel se procedeazi si la bruschetele cu ciuperci, cu
diferenta cd ciupercile se vor cili la un loc cu ceapa si
usturoiul peste care s-a stins o cand cu vin alb.

o Chiftelute cu dovlecei: Dovleceii se dau pe
rdzatoare si se scurg vreme de o ord, dupi care se fraiménti
cu douad linguri pesmet, 1 ou (la 2 dovlecei), putini sare,
piper, usturoi pisat si patrunjel verde. Tnainte de a sfarai in
uleiul incins, chiftelutele se dau prin fiini si pesmet, iar dupi
ce s-au préjit se scot pe un servetel de hartie pentru a elimina
surplusul de ulei.
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SALATE

1. Salatd bulgireasca pentru iarnd — Vali/Mada Livescu

2. Salatd de morcovi — Jian Estufan

3. Salati de ton — Mada Livescu

4. Salatd de fasole verde — Mada (vezi capitolul
Aperitive. Méncaruri)

5. Salatd de guacamole — Mada (vezi capitolul
Aperitive. Mancdruri)
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1. Salata bulgareasca pentru iarna

NUME RETETA AUTOR

Salati bulgireascid pentru Vali (Isaccea) / Mada
iarni

ZONA SPECIFICA / TARA Isaccea/ ROMANIA

Poveste: Zona Balcanilor a starnit nenumarate retete
prin care gospodinele de-a lungul timpurilor au incercat si
invingd iernile care ascundeau legumele si fructele cele mai
importante. Iati una din ele, datd mie de o colegi de an de
facultate la Iasi — Vali din Isaccea, cu care m-am imprietenit,,
desi ea urma cursurile Facultitii de Textile, iar eu studiam
engleza.

INGREDIENTE CANTITATE
Vinete 3kg
Ardei gras/gogosari 2kg
Ceapd mai mic3 1kg
Otet 1l
Apa, foi dafin, piper, sare 2]
Borcane
82
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MOD DE PREPARARE:

Spildm vinetele si le tiiem rondele (cu tot cu coaji). Le
sdrdm si le punem la scurs. Apoi le prdjim in ulei. Se pun
deoparte pe o farfurie. Coacem ardeii/gogosarii, ii scoatem
intr-un vas, ii srdm §i acoperim cu un capac vreo 10 minute.
Apoi 1i curdtim si desfacem/tiiem in fasii. Tdiem ceapa in 4
si apoi o desfacem in solzisori. Agezim in borcane randuri
alternative de vinete, ardei, ceaps — repetind pin3 aproape
umplem borcanul. Punem la fiert 11 de otet si 2 de api sau o
parte otet i doud de ap4, depinzind de cantitatea de legume
aleasd. Cand amestecul s-a ricit il turnim in borcane peste
legumele agezate in straturi. Se leags/ inchid bine borcanele
si se pun la rece.

Dacd dorim, putem adiiuga si 2 kg gogonele tiiate
fidelu{d si opérite in prealabil in otet.
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MOD DE PREPARARE:

1. Incilziti cuptorul la 180 de grade.

2. Puneti intr-un bol: oul, sarea, zahirul, drojdia si
laptele cald, amestecati toate ingredientele, adiugati la sfarsit
uleiul.

3. Puneti 100 g de fdina deoparte si presirati 400 g de
fdind in amestecul obtinut, frimaintati aluatul. Pres#rati
treptat fdind (din cea pus# deoparte) si frimantati aluatul
pand nu se va lipi de maini.

4. Rulati aluatul intr-o bild, puneti-1 intr-un bol (sau
intr-o pungé de plastic) si inveliti cu un prosop mare. Opriti
cuptorul si puneti aluatul in cuptor timp de 20—25 de minute.

Iatd o retetd reusitd de aluat dospit, care se prepari
rapid, este foarte moale si elastic, cu gust neutru si aromi
deosebitd, care se combind cu orice umpluturi. Aluatul este
universal, de aceea puteti prepara absolut orice: pateuri cu
umpluturd dulce sau sirati, prijituri, baghete, chifle... Este
o adeviratd plicere si lucrezi cu acest aluat, se modeleazi
foarte usor si nu se lipeste de maini!

5. Scoateti aluatul dospit din cuptor, acesta este cald,
elastic si foarte gingas.

6. Dupd ce puneti in aluat ce umplutura vreti si dati
forma doriti, ldsati produsele si se odihneasci timp de 5
minute, apoi coaceti-le la temperatura de 180 de grade pani
vor fi gata.

88
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CIORBE SI SUPE

1. Ciorbé de stevie (de post) ca in Prahova — Carmen
Chiorean (Reghin)

2. Ciorba de lobodi — Carmen Chiorean

3. Bors de casa

4. Cum se umple borsul cu huste

5. Bors de sfecla ca in Bucovina (si in Polonia) —
Paraschiva Abutniritei

6. Supé-ciorba cu dovlecei, spanac si crab — Mada
Livescu

7. Ciorba olteneascd de ardet ,raci”

8. Acritura copildriei... Trahana ca la Galati

89
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1. Ciorba de stevie (de post) ca in Prahova —
Carmen Chiorean (Reghin)

NUME RETETA AUTOR
Ciorba de stevie (de post) ca Carmen CHIOREAN
in Prahova

ZONA SPECIFICA / TARA Reghin, ROMANIA
INGREDIENTE CANTITATE
Stevie 2 maini
Morcov mare 1

Ulei 2—-3 linguri
Orez 2 linguri
Telini 1 bucati
Cartofi medii 4

Leustean 1leg.

Bors

Sare

Ciorba de stevie este cea mai hrinitoare si sitioasd
dintre cele care se pot pregiti in post. Este savuroasi, iar
borsul si leusteanul proaspit o fac un deliciu pentru orice
pofticios, fie ca tine, fie ci nu postul!

MOD DE PREPARARE:
Se pun 3 litri apa la fiert intr-o oali. Ceapa tocatd
marunt, telina si morcovul date pe rizitoare se pun toate la

90
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cdlit intr-o tigaie cu ulei incins; dupi ce capiti o culoare
portocalie si se inmoaie un pic, se toarn in apa clocotindi.

Cartofii se curdt{d, se spald si taie cubulete mici; se pun
in ciorbd, iar dupi 5 minute, se pune si stevia tiiatj fidea. Se
lasd s# fiarba; cand cartofii sunt aproape fierti, se pune
orezul.

Dupa ce fierbe orezul, timp de citeva minute, se pune
bors si sare, dupa gust. Se lasi si dea in clocot de cateva ori
sl apoi se ia de pe foc.

Leusteanul tocat marunt se pune deasupra.

o1
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8. Acritura copilariei... Trahana

ca la Galati
NUME RETETA AUTOR
Trahana ca la Galati Aura DAN

ZONA SPECIFICA / TARA Galati / ROMANIA

INGREDIENTE CANTITATE
Strugure necopt / aguridi Cativa ciorchini
Api 1l

Ceapa 1

Castravete 1

Ardei iute dupi gust

Sare, pitrunjel, leustean dupd gust

MOD DE PREPARARE: Aceasta ciorbd a fost
bucuria mea de copil si mi-o amintesc ca pe ceva deosebit.
Vi-o diruiesc cu drag, spre neuitare.

Se iau cativa ciorchini de strugure necopt, agurida
(cum 1i spunem noi) si se zdrobesc.

Peste ei se adaugd apa, iar dupi ce s-a amestecat se
trece zeama printr-o strecuritoare fini. In zeama astfel
obtinuti se pune o ceapa tiiata cubulete mici si un castravete
tdiat la fel. Facultativ, se adaugi si niscaiva ardei iute. Apoi
se adaugi sare, dupa gust, si se serveste linga tocaniti sau
alte mancaruri dulci. Poftd buna!
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FELURI PRINCIPALE
SI GARNITURI

1. Retetd de mititei de la Carul cu Bere

2. Istoria sarmalelor

3. Sarmale in foi de varzi cu carne de pore la tuci

4. Méncare cu mérar si carne de pui — Carmen
Chiorean (Reghin) — retete Prahova

5. Mancare de mirar cu gilugte

6. Mancare de bame

7. Ciulama de lobodi verde

8. Mancare de castraveti murati cu carne

9. Stufat de miel

10. Mancare de gutui

11. Coasta de porc — trunchi de copac — Ani Georgescu

12. Curcan pentru sdrbitori — Mada Livescu
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3. Sarmale in foi de varza
cu carne de porec la tuci

NUME RETETA AUTOR

Sarmale in foi de varzi cu Rebeca ANITEI

carne de porec la tuci

ZONA SPECIFICA / TARA  Sibireni —- MUNTENIA/
ROMANIA

Poveste: In anul 1941, in timpul celui de-al Doilea
Rézboi Mondial era greu de triit. Viata nu seména deloc cu
cea de astdzi. Stribunica mea, Lixandra TOADER, niscuti
in anul 1922, atunci o tinara de 19 ani, isi ajuta parintii in
gospodarie, lucra pdmantul, cultiva grau, porumb si legume.
Avea si un magar care era de mare folos in acele vremuri.

In timp ce nemtii umblau prin sate si necinsteau fetele,
mama sa a imbracat-o in straie vechi, i-a pus basma pe cap
pentru a pirea o bitranica, astfel protejaind-o de nemti.

Strabunica mea era o femeie adorabili
si plind de viata, care inci mai lucra
pimantul si alerga dupd animale prin
gradind, chiar dacéd avea de acum 86 de ani.
fmi amintesc cum stitea la vatra din spatele §
curtii si pregdtea faimoasele sarmélute cu
carne si jumadri de la cazan pe care ne-o da *
cu mimaliguta... o delicatesd! Mama mea a |
pastrat traditia si continud si le gateasca
dupa reteta ei si astizi.

-
B
E
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INGREDIENTE CANTITATE
Varza murati 2 buec.
Orez 2 céni
Carne de porc, jumiri si sorici de

la cazan 300¢g
Ceapi 4 buc.
Morcov 1 buc.
Unturi 1lg.
Oua 1
Cimbru, sare, piper, bulion ficut

in casi dupd gust

MOD DE PREPARARE:

Se pregitesc foile de varzi.
| Carnea si jumirile se dau prin
§ | masina de tocat; ceapa se taie
- - mdrunt, iar morcovul se di pe
I8 razdtoare. Tocdm varza rdmasi si o

ol S asezim in tuciul in care vom fierbe
sarmalele. Punem tigaia la incins, adiugim o linguri de
unturd, ceapa, morcovul si le cilim pani prind o culoare
aurie; addugim apoi orezul spilat, o cescuti de apa si lasam
pe foc 4—5 minute, amestecind continuu. Lisim compozitia
5 minute la ricit, o punem intr-un castron, addugim carnea,
jumdrile, oul, bulionul, si condimentele (cimbrul, sarea si
piperul), dupi gust. Infisurim sarmalele in foile de varzj
(strabunica le ficea mai mari decit cele obisnuite). Le
asezam in tuci, addugidm api cét si le acopere si le punem la
fiert. Dupa ce s-au fiert, se servesc cu mamaliga caldi si putin
lIzétrunjel tocat deasupra sau cu smantani si ardei iute. Poft3

una!
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SOSURI

Retete sosuri — Mada Livescu

1. Sos pentru chiftelute

2. Sos cu capere si laméaie

3. Sos pentru uns curcanul

4. Sos pentru oud umplute

5. Sos de portocale si miere pentru friptura
6. Sos de merisoare
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Sosuri din bucataria Madei

¢ Sos pentru chiftelute din vegetale sau din
carne (pui/ vita / curcan / porc)

Sos de iaurt asemanitor cu tzatziki in consistenti:

Se prepari din: 2 linguri de iaurt, 2 linguri maioneza,
o ceapi rogie taiata Juliene, tinutd in prealabil in otet pentru
20 min si apoi scursd. Se adaugd peste chiftelutele ricite.
Cantitatile pentru ingrediente pot varia in functie de
cantitatea de chiftele.

« Sos cu capere si lamaie pentru peste prajit sau
facut la gratar.

Fiul meu, Adrian, m-a invitat si il prepar. Toata viata
invatdm! Cu bucurie.

INGREDIENTE pentru doi / trei pesti mari: vom avea
nevoie de 4 lamai galbene sau 4 limone; 4 linguri capere, ulei
de misline suficient pentru a praji pestele. Se pune sosul
cind pestele este aproape prijit (deci in 3—4 minute) si se
mai lasd acoperit pentru tot atta timp si se patrunda. Scos
pe un platou, turndm si sosul din tigaie si ornim cu maérar
taiat gi cAteva jumatiti de felii subtiri de lamaie.

135



PROF. SMARANDA CAZAN-LIVESCU

DULCIURI

1. Pr3jitura cu mere si nuca — Maria Sapci
2. Chec ca la Mama — Aneta Niscu

3. Prgjitura cu nuc# de Craciun — Elena Rey
4. Prajitura de Pasti — Aldona Patras

5. Cornulete cu rahat — Aldona Patras

6. Cornulete cu vanilie

7. Prajiturd negresd de post — Aldona Patras
8. Prajitura de post cu mere

9. Prdjitura cu visine — Anca Cazan

10. Prajitura Figaro — Anca

11. Chec simplu — Ana Nascu

12. Prajituri cu caise

13. Prajituri de post

14. Tort Tamara — Mada Livescu

15. Humantagi — Serena

16. Cozonac — Mariana

17. Cozonac — Carmen Chiorean

18. Cozonac — Tania Maier
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19. Crema de zahdr ars — Mada Livescu
20. Foi cu miere — Mada Livescu

21. Prdjiturd cu vigine din visinati — Nicoleta

Marghitas

22, Sarlotd — Anca

23. Tort cu ananas — Mada

24. Tort cu portocale — Magda Chiosac
25. Amandine 1 — Mada Livescu
26 Amandine 2 — Mada Livescu

27 Sarlota colosald — Anca

28. Prdjiturd cu nuci — Ileana Bodi
29. Prdjitura Jerbo — Ileana Bodi
30. Turta dulce — Martha Eseanu
31. Fursecuri — Martha Egeanu

32. Papanasi

33. Trufe

34. Mailai

35. Alcazare

36. Budinci de tiitei cu dulceati
37. Clatite

38. Tort Pesach — Serena Adler

39. Crema Joffre — Mada Livescu
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40. Pricomigdale si alcazare — Mada Livescu

41. Aluat cornulete din branza crema — Doinita Hurgoi

42. Gogosi cu flori de salcAm — Carmen Chiorean. | 1. Prajitura cu mere si nucd
43. Mucenici muntenesti (fierti cu miere, scortisoara si
nuci) ’ NUME RETETA AUTOR
44. Pasci sirati de l]a Mama — Maria Goia z Prijiturd cu meresinuedi ~ Marina SAPCA
o ZONA SPECIFICA / TARA reg. Cerniuti, sat Iordinesti
45. Coliva * / UCRAINA

Poveste: Md gindeam cum si folosesc si altfel merele

! din livadd, nu doar ca fructe proaspete pe un platou si am

! ficut o combinatie. A iesit ceva ricoritor si gustos! Ca pe
vremea bunicilor, a copiliriei mele!
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INGREDIENTE CANTITATE
Mere 1kg
Scortisoard mécinata 1lgt.
Unt 100 de gr
Zahir, fdina Cate 1 pahar
Oua 3
Zahdr vanilat un pliculet
Nuca 200 gr
Bicarbonat 1lg.

MOD DE PREPARARE:

Merele se curiti, se scot simburii, se dau pe razatoare
(pe ochiurile mari), se amestec cu scortigoara si zahdrul
vanilat si se pun pe foc, pand scade sucul, dupa care se intind
intr-o tavd unsi cu unt. Dacd nu au scizut suficient, se pot
adiuga doui linguri de gris. Ouile se bat bine, se adauga
untul si zahirul, apoi fiina si bicarbonatul stins foarte bine
cu otet (se poate inlocui cu un plic de praf de copt). Se
amestec# bine ingredientele. Va rezulta un aluat mai moale
care se intinde peste merele din tavd. Deasupra se presard
miezul de nuci, foarte putin zdrobit cu sucitorul sau chiar
miezul intreg. Se di la cuptorul preincilzit, se coace cca 25
de minute (de urmarit intdrirea stratului de mere si rume-
nirea nucilor).
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2. Chec ca la Mama

NUME RETETA AUTOR
Chec ca la Mama Aneta NASCU
ZONA SPECIFICA / TARA Bucuresti / ROMANIA
INGREDIENTE CANTITATE
Oua 4 buc.
Zahar 250¢g
Lapte 250 ml
Ulei 250 ml
Faina 3508
Praf de copt O lingurita
Cacao O lingurita
Zahar vanilat 1 pliculet
Coaja de lamaie 1 bucati

MOD DE PREPARARE:

Se bat oudle cu zaharul, vanilia, (coaji de lamaie) apoi
se adaugd laptele si uleiul si se bate totul bine. Se adaugi

treptat fdina si praful de copt, amestecind bine totul.

Se pot adiuga stafide, rahat etc. Se iau citeva linguri
de aluat, se pun intr-un vas separat si se amesteci cu

lingurita de cacao muiati cu putini api sau lapte.

In tivile unse, se toarnd aluatul, iar deasupra, la
mijlocul tévii, se toarnd aluatul amestecat cu cacao. Se coace

la foc potrivit 356 F — 180 C, cca 50 min.
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