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Fursecuri cu fulgi
de ciocolata

MOD DE PREPARARE e ,
« 250 g biscuiti populari _

Se zdrobesc toti biscuitii cu ajutorul unui sucitor. Se adauga | . 250 g zahar \
stafidele si rahatul. Intr-un vas se pun 60 ml de lapte, * 120 ml lapte
zaharul si se lasa la fiert pana se face un sirop. Se adauga 100 g unt
untul si se amesteca pana se topeste. Se pune cacaua « 60 g cacao R 3
dizolvata in 60 ml lapte, esenta de rom si se amesteca. * 60 g stafide : N
Intreaga compozitie se toarna treptat peste biscuiti, « 50 g rahat il ———
amestecand pana cand se leaga si se inmoaie. Pe o folie « 1 esentd de rom | ;
de plastic se presara putind cacao si se pune jumatate din ' |
compozitie. Se ruleaza precum un salam si se leaga la am- m
bele capete cu sfoard. Se serveste rece. I. 2 ous b

- * 300 g fdina

» 150 g zahar

{* 100 g fulgi de ciocolata .
' 50 ml ulei p_.w._—m_mmmm

'» 1 plic praf de copt

MOD DE PREPARARE

Se freacd ouadle cu zaharul, se toarna treptat uleiul si la final
faina amestecata cu praful de copt si fulgii de ciocolata. Se
ia cu lingurita din aluat si se pun fursecuri in tava neunsa.
Se lasd la cuptor, timp de 10 minute.
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ct-urta" dulce

ct.peftru oameni si carti

MOD DE PREPARARE
Se pune mierea intr-un vas, pe foc, si se amestecd pand se
inmoaie. Se ia de pe foc, si se adauga faina treptat. Apoi
se pun ouadle intregi, se amesteca bine totul si se adauga
bicarbonatul, scortisoara pisatd, esenta de rom, uleiul si
nucile macinate. Se amesteca pana cand compozitia devine
potrivita. Se intinde o foaie cam de 5 mm, dupa care se taie
formele preferate. Se unge o tava
cu unt si se asaza turta
dulce. Se lasa la cuptor
pana cand aceasta
devine aurie. Cand
s-au racit, fiecare
forma se poate
trece printr-o
glazura facuta
din albus de ou,
zahar pudra si
vanilat.

~ INGREDIENTE
: 3oua

4. 3 linguri zahar

&« 350 g miere

4 « 350 g faing

&l « 1 lingurita bicarbonat
o1 lingura ulei

= un varf de cutit scortisoara

« 1 esenta de rom

» 1 pahar de nuci macinate

o unt

Glazura
« 3 albusuri de ou
» 250 g zahar pudra

» 2 plicuri de zahar vanilatl1

|

INGREDIENTE

«1o0u

* 5 mere

» 2 cani de faina
» 2 cani de zahar
* 1 pachet de margarina
« 2 lingurite scortisoard

« 1 lingurita bicarbonat

* 1 cana de smantana

* 1 esentd de vanilie

= unt

= un varf de cutit sare

aurie. Se poate servi cu friscd, la alegere.

Iolc‘icintéi cu mere

MOD DE PREPARARE

Zaharul, faina si margarina se amesteca intr-un vas pana
devin un amestec sfaramicios. 3 cani din amestec se

asaza intr-o tava unsa cu unt. in compozitia ramasa se
adauga scortisoara, bicarbonatul, sarea, smantana, .esenta
de vanilie, oul si se amesteca bine. Se pun merele taiate
bucatele si se intinde amestecul in tava peste celdlalt. Se
coace in jur de jumdtate de ora, pana cand capdta o nuanta
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MOD DE PREPARARE

Jumaétate din cantitatea de lapte se amesteca cu drojdia,
cateva linguri de fdina si se lasa la crescut cam trei sferturi
de ora. Restul de lapte, zaharul, oudle, esenta de rom,
uleiul, sarea si coaja de [amaie se pun intr-o craticioara pe
foc si se incalzesc. Apoi se adauga drojdia crescut, faina
treptat si se face un aluat pufos. Se framanta bine. Se lasa
la crescut timp de o ord, intr-un vas acoperit cu un prosop
de bucatérie. Se intinde o foaie de 1 cm si se taie gogogile
cu un pahar. La final se coc in uleiul incins. Se pudreaza cu
zahar vanilat.
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INGREDIENTE

» 2 0uad

4 . 500 g faina

« 25 g drojdie

» 150 ml lapte

» 70 g zahar

| « 40 g ulei

|« 1 esentd de rom

.+ 1 plic zahar vanilat

|« coaja rasa de la o lamaie
| » un varf de cutit sare

INGREDIENTE

Aluat
*30ua
« 150 g faina
» 100 g unt (margarina)
* 250 ml apa
« un varf de cutit sare

+ 300 g ciocolatd menaj

gogogi pentru
profiterol
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MOD DE PREPARARE

Intr-o craticioara se pun la fiert untul (sau margarina),
apa si sarea. Dupa primul clocot se ia cratita de pe foc si
se pune toatd fdina, amestecand. Se asaza iar pe foc si se
amestecd pana cand aluatul se desprinde usor de pe
fundul vasului. Dupa ce se rdceste, se pun ouale, pe rand,
si se amesteca. Cu ajutorul cornetului de
prajituri, se fac mici gogosele in tava de
cuptor. Se lasa la cuptor 10 minute, la
foc mare, iar apoi 20 de minute la foc
moderat. Usa cuptorului nu trebuie
deschisa, pentru ca altfel vor deveni
cleioase. Se topeste ciocolata si cand
gogoselele sunt reci, se scufunda pe
jumatate in ciocolata calda. Se pot
servi deasupra cu inghetata.




