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—— delicii de poveste ——

» TABLOURI DULCI?”

,» Tabloul dulce” reprezinta un gen de desert inedit, ce
aparfine artei culinare pure sau naive (in funcfie de talentul
fiecaruial), si care are doua destinafii finale: de a fi admirat
si de a fi savurat. Acest preparat dulce este atat un mod
de destindere, cat si o modalitate de a vd pune in valoare
aptitudinile,abilitafile §i curiozitatea in domeniul picturii sial
artei culinare. Totodata, explozia de gusturi ce caracterizeaza
acest produs culinar dulce, care confine si ingrediente cu
efect terapeutic (condimente naturale, extracte de fructe,
legume i alte plante, siropuri naturale, lichioruri naturale,
etc.), face ca atat cel care prepara tabloul dulce, cat §i cei
care-] savureaza, sa aiba parte §i de o recompensd pe plan
fizic, spiritual §i psihic. Trebuie sd specific ca acest gen de
preparat dulce poate fi realizat impreuna cu copiii sau de
catre copii, cu/de citre varstnicii, cu/de catre persoanele
cu dizabilitifi, putaindu-se crea, astfel, activitifi recreative
de calitate superioara sau se pot crea punfi simbolice intre
generafii §i intre persoane diferite. De asemenea, ,,tablourile
dulci” pot fi atat un mijloc de a colecta fonduri pentru
cauze sociale, cat si pentru a dezvolta o afacere cu dulciuri,
deoarece refetele pot fi adaptate, reinterpretate si dezvoltate

dupd necesitafi sau/si in stil propriu.
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ALUAT PENTRU BLAT ALB
(VARIANTA 1)

éj - V2 litru iaurt, sana sau lapte bdtut
- 250 ml smantand
- 5 linguri cu ulei de cocos
© 0 prizd de sare
- 250 ¢ zahdr, vanilie dupd gust
- 0 linguritd de coajd de ldmdie §i una de portocald
« fdind 000 cdtd incape pentru un aluat potrivit de tare,

elastic, ce va fi intins pe plangetd.
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MOD DE PREPARARE

Se amestecd /2 kg de faind cu untul rece §i uleiul de
cocos, pana se obfine un aluat nisipos, apoi se adauga
celelalte ingrediente i se framantd bine, pand se obfine
un aluat potrivit de tare, addugand fiina dacid este nevoie.
Aluatul se fine in frigider minim 2 ore sau peste noapte.
Apoi se scoate §i se intinde cu sucitorul pe plansets, se
taie cu rotifa ondulatd in dreptunghiuri sau patrate (sau se
decupeaza figurine cu diverse forme), care se pun la copt
in tavd, la o temperaturd de 200 grade, si se infeapd cu
scobitoarea (inclusiv in timpul coptului). Se lasa in cuptor
pani se coc pe margine (devin aurii). Dupa ce se racesc, se

picteaza cu glazuri de ciocolatd prezentate mai jos.
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ALUAT PENTRU BLAT ALB
(VARIANTA 2)
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@ 200 g unt

300 g branzd de vaci

150 ml lapte

sare

150 g zahar

vanilie

coajd de lamadie

faing 000 citd incape pentru un aluat potrivit de tare,
elastic, ce va fi intins pe plangetd. Se pune la frigider
minimum 2 ore. Se intinde aluatul, se taie cu rotifa
ondulatd, tn dreptunghiuri sau pdtrate, se pun in tavd

la cuptor la o temperaturd de 200 grade i se infeapd cu

scobitoarea (inclusiv in timpul coptului). Se lasd in cuptor

pdnd se coc pe margine (devin aurii). Dupd ce se rdcesc, se

picteazd cu glazuri de ciocolatd.
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MOD DE PREPARARE

Se amesteca %2 kg de fiind cu untul rece, pani se obtine
un aluat nisipos, apoi se adauga celelalte ingrediente si se
framantd bine, pand se obtine un aluat potrivit de tare,
adaugand fiind daca este nevoie. Aluatul se tine in frigider
minimum 2 ore, apoi se scoate si se intinde cu sucitorul
pe plansetd, se taie cu rotita ondulatd in dreptunghiuri sau

patrate (sau se decupeaza figurine cu diverse forme), care
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se pun la copt in tavd, la o temperatura de 200 grade, si
se Inteapd cu scobitoarea (inclusiv in timpul coptului). Se
lasa in cuptor pana se coc pe margine (devin aurii). Dupa
ce se racesc, se picteaza cu glazuri de ciocolata prezentate

mai jos.

. .
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ALUAT PENTRU BLAT CU NUCI
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o
92@ 100 g unt
2 linguri cu ulei de cocos

400 ml iaurt, sana sau lapte baitut

250 g zahar

2 oud

250 g nuci mdcinate

o linguritd de coajd de ldmaie si una de portocald
vanilie dupd gust

o prizd de sare

1 pachetel praf copt

faindg 000 cdt cuprinde, pentru un aluat potrivit de tare.

Acesta se pune la frigider cel putin doud ore. Se intinde
aluatul cu sucitorul pe planseta, se taie cu rotita zimgatd
in dreptunghiuri sau patrate, i se pun la copt in tava, la
o temperaturd de 200 grade, si se Inteapa cu scobitoarea
(inclusiv in timpul coptului). Se lasd In cuptor pand se coc

pe margine (devin aurii). Dupa ce se ricesc, se picteaza cu

pastd (glazuri) de ciocolata.
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MOD DE PREPARARE

Se amesteca %2 kg de fiina i nucile macinate cu untul
rece si uleiul de cocos, pand se obtine un aluat, apoi se
adauga celelalte ingrediente §i se frimantd bine, pand se
obtine un aluat potrivit de tare, adiugand fiina daca este
nevoie. Aluatul se tine in frigider minimum 2 ore sau peste
noapte. Apoi se scoate si se intinde cu sucitorul pe plangetd,
se taie cu rotita ondulatd in dreptunghiuri sau patrate (sau
se decupeaza figurine cu diverse forme), care se pun la
copt 1n tavd, la o temperatura de 200 grade, i se Inteapd cu
scobitoarea (inclusiv in timpul coptului). Se lasd in cuptor
pana se coc pe margine (devin aurii). Dupa ce se ricesc, se

picteaza cu glazuri de ciocolata prezentate mai jos.
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— delicii de poveste —

GLAZURI DE
CIOCOLATA

INGREDIENTE:

......................................................

Glazura de culoare alba/crem (cu

lichior) varianta 1

\S)

92@ 50 g ciocolatd albd

1 lingurd lichior de caise
o linguritd de unt
o linguritd de ulei de cocos bio

o linguritd de ulei de mdsline virgin
Glazura de culoare alba/roz varianta 2

o
oL 50 g ciocolatd albd

1 lingurd sirop de trandafiri sau soc
o linguritd de unt
o linguritd de ulei de cocos bio

o linguritd de ulei de mdsline virgin
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Glazura de culoare alba (cu limeta)

o
9L 50 g ciocolatd albd

1 lingurd sirop de limetd (zeama si coaja de la o limetd
se amestecd cu 4 linguri de zahdr si se dau in clocot
pand se topeste zahdrul, apoi se lasd la rdcit, dupd care
se strecoard)

o linguritd de unt

o linguritd de ulei de cocos bio

o linguritd de ulei de mdsline virgin
Glazura de ciocolata (cu lichior)

0°®
om. 25 g ciocolatd albd + 25 g ciocolatd neagrd

1 lingurd de lichior de cirese sau vigine

doud lingurite de ulei de cocos bio

o lingurd de sos de fructe de pdadure (100 g fructe crude
mixate, amestecate cu o doud linguri de zahdr si o lingurd
de suc de lamadie, date intr-un clocot)

o linguritd de ulei de mdsline virgin

Glazura de ciocolata neagra si ciocolata

cu lapte

%:é% 25 g ciocolatd cu lapte + 25 g ciocolatd neagrd
o linguritd de unt
o linguritd de ulei de cocos bio

o lingurd cu sos de fructe de padure sau coacdze (optional)
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— un varf de cutit cu pudrd de roscove

un varf de cufit cu anason stelat pisat

cuisoare pisate

pudrd de nucsoard (fmpreund sau separat, dupd preferinge)

o linguritd de ulei de mdsline virgin

Glazura de ciocolata cu nesscafe

<)

o

o)

& 25 g ciocolatd cu lapte + 25 g ciocolatd neagrd

o linguritd de unt

o lingurid de ulei de cocos bio
o lingurd de lichior de cafea

o linguritd de nesscafe

o linguritd de ulei de mdsline virgin.

Glazura de culoare roz (portocaliu)

varianta 2

0 @

o

14

\S)

o

50 g ciocolatd albd

1 lingurd lichior caise

piersici sau mango

o linguritd de unt

o lingurifd de ulei de cocos bio

o jumdtate de lingurifd de pudrd de cili
dulce si iute - (optional)

o linguritd de ulei de mdsline virgin.
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