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GAluste de auc”

Aluat:
= Y2 kg faina
+ 20 g drojdie
+ 2 galbenusuri
» 300 ml lapte
= 60 g untura, unt
sau margariné
* 50 g zahar pudra
+ 1 varf de cutit de sare

Amestecul care se presara:

* 200 g nuca macinata
+ 150 g zahar
« 80 g unt

____/\’J\-:).f;i Ae pYepAYAVE:

Ingredientele pentru aluat
se amesteca bine, pana
cénd se obtine o compozi-
fie mai tare. Se lasd la dos-
pit intr-un loc calduf, apoi
se decupeaza aluatul sub
formé& de bilute. Se unge
dosul unei tavi cu unturd,
se agaza bilutele pe réan-
duri si se stropesc cu unt
topit. Se presara fiecare
rand cu nucd mdcinata,
amestecata cu zahar.

Se lasa la dospit din nou,
pand isi dubleaza volumul.
Se introduce tava in cup-
torul incins, la foc mic, si
se lasa panéa cand bilutele
incep sa prinda o culoare
aurie. Nu trebuie ldsate sé
se rumeneasca prea tare
pentru ca se arde nuca.
Se presara cu zahar vani-
lat gi se servesc calde, cu
sos de vanilie sau cu sos
de ciocolata.

= B @
1. Din aluatul dospit se decupeaza
bilute.

-

2. Se a:saé bilutele pe o tava unsa
cu unturd.

i

3. Se stropeste fiecare rand de bilute
cu unt topit.

e

4. Se presard cu nucd mdécinata,
amestecata cu zahar.




Brioge cu muck

*» 250 ml lapte

* 2 galbenusuri

*+ 450 g faina

* 50 g nucad mécinata

* 3 linguri de zahar

+ 1 varf de cutit de sare si
coaja rasa de lamaie

+ 25 g drojdie

Pentru uns aluatul:
*1ou
» 2 linguri de lapte

Ingredientele se pun in ma-
sina de framantat aluat si
se framanta timp de 15-20
de minute. Se acopera si
se lasa la dospit pana isi
dubleazé volumul.

Aluatul dospit se framéanta
usor, apoi se unge o plangeta
de lemn cu ulei si se formea-
za o ruladd de aproximativ
40 de cm lungime. Se taie
30-35 de bucdli de marimi
egale. Se acoperd o tavd mai
mare cu hértie de copt si se
pun bucatele de aluat in for-
ma de bilute astfel incat sa
formeze un ciorchine de stru-
gure. Din 1-2 bilute se pot
forma si frunze. Se ung cu ou
batut amestecat cu lapte si
se lasa sa se odihneasca
timp de 15 minute. Se intro-
duc in cuptorul preincalzit
la 190 °C si se coc timp de

w i 1

25-30 minute, pana devin 1. Aluatul dospit se bune 2. Se éér’e 30;35 de bucé;i ‘ 3. Din bucatelele de aluat 4. Se tapeteaza o tavd cu har- 5. Aluatul dospit se unge cu
aurii. Aluatul se poate pune si pe o planseta de lemn un- de mérimi egale. se formeaza bilute. tie de copt si se agaza bilu- ou batut amestecat cu lapte.
in masina de copt péine. sé cu ulei si se formeaza tele in forma de ciorchine

o ruladd de aproximativ de strugure.
40 de cm lungime.




CozonAc cu banane

(ngvediente: Mod de prepavave:

* 60 g unt Se amesteca untul cu laptele,

* 100 ml lapte oudle, zaharul vanilat, zeama de

+ 2 oud laméie si zahdrul tos pana ce

* 1 pachet de zahar vanilat amestecul devine spumos.

* 1 linguré de zeama Se adauga faina, praful de copt,
de lamaie scortisoara si se frdménta bine.

* 60 g zahar La urma se adauga si bananele

« 2 banane mai mari taiate rondele. Se tapeteaza o

» 250 g faind formé pentru cozonac cu hértie

« 1 pachet de praf de copt de copt. Se introduce cozonacul
« 1 lingurita de scorfisoard in cuptorul preincélzit la 180 °C
macinata §i se lasa timp de 45-50 de mi-
nute. Se scoate din forma, se pu-

ne pe un grétar de lemn sau de

metal si se lasd sd se rdceasca.

Se taie felii, se presara cu zahar

pudrd sau se serveste cu unt gi

miere.

3. Se adaugé scorfisoard” ", _
macinata. , A

1. Untul se amestecd spuma 2. Se adaugd faina.
cu laptele, oudle, zaharul
vanilat, zeama de laméie
si zaharul tos.

4. Aluatul se amesteca pdna 5. Se adauga bananele 6. Se toarna aluatul intr-o
ce devine omogen. taiate rondele. forma pentru cozonacy
tapetata cu hartie de copt.



Cozonac cu fructe uscate

[m_v]ra//{:emtf.:

+ 300 ml lapte

* 450 g faina

= 4 linguri de miere

« 1 varf de cultit de sare gi
coajd rasd de lamaie

» 250 g drojdie

= 50 g margariné

+ 100 g fructe uscate
asortate

Pentru uns aluatul:
« 1 galbenus

1. Fructele uscate se taie bu-
catele cu un cutit ascutit si
se pun in apa calduta.
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4. Alualul dospit se taie in
troai parll.

Maod de prepavave:

Fructele uscate se taie bucéatele si se pun in apa
calduta. Celelalte ingrediente se framanta 15-20
de minute cu masina de framéntat aluat. Se ada-
ugé fructele uscate stoarse. Aluatul se acopera §i -
se lasd la dospit pana isi dubleaza volumul. Alua-
tul dospit se imparte in trei bucéti. Din doud bucati
se formeazda o minge. Se apasa cu degetele mijlo-
cul mingii si se formeaza un inel. Din partea a treia
se face tot o minge, care se asaza in mijlocul inelu-
lui. Cozonacul se pune intr-o tava tapetata cu har-
tie de copt si se unge cu galbenus diluat cu apa.
Pe marginea aluatului se fac taieturi cu un cufit as-
cutit si se lasd sé se odihneascd 10-15 minute. Se
pune in cuptorul preincalzit si se coace 35-40 de
minute la 180 °C. Cozonacul fierbinte se scoate pe
un gratar si se lasa sa se rdceasca.

- -

2. Ingredientele pentru aluat 3. La aluatul frdméantat se ada-
se framanta cu masina de uga fructele uscate stoarse.
framantat. Se acopera aluatul cu un

servet i se lasé la dospit.

5. Din doud parti se formea- 6. Mingea fo&nafa"’ din partea | 7. Cozonacul cu fructe usca- 8. Cozonacul dospit se unge 9. Pe marginea cozonacului
z4 0 minge. { a treia se pune in mijlocul | te se pune intr-o tava ta- cu galbenus diluat cu apa. dospit se fac taieturi cu un
inelului de aluat. petata cu hartie de copt. cutit ascutit.
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