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TORT CU CIRESI

lenlru: 4 persoane « Timp de preparare: 2h

Ingrediente:
50 g fiind 3¢ 1 lingurk zahitr pudrd 3¢ 20 g drojdie proaspitd
cileva linguri lapte 3¢ 5 linguri smintni 3¢ 150 g unt
conja rasd de la jumitate de [imaie 3¢ putini scortisoark micinats
sure X 500 g civese 3 1g§tlbenu$ de ou
pufin unt pentru uns tava 3¢ puting fiind pentru suprafata de lucru

athitr pudrd si scorfisoari micinati pentru pudrat tortul

{ructiuni:
drojdia proaspiitd se zdrobeste in cateva linguri de lapte ciildut -
mestecind bine pénd cAnd aceasta este integral dizolvati
¢ Jriménti un aluat dinﬁli}’lﬁ, 1 iiﬂgluﬁ zahﬁrpudrﬁ, drq}dla dizolvati tn L’:lpfe.

- p minkina, untul, coaja de [imaie ras, pulina scortisoard macinati si putini save

duatul se lasd la dospi‘[ aproximativ 15-20 minute

7 9 2 - peo suprafatd pland presitratil cu filind, aluatul se tatinde tntr-o foaie de
/| TORT CU CIRESI i

roximaliv Yo cm grosime
[ v A [V v A sl v
onin de aluat se asazd intr-o tava unsd cuunt, avand grijdca aluatul si

»Un sfert de kilo de faina, o lingurd de zahar pisat, mhbirace si Wlilrginue tavii
20 grame drojdie muiata, 5 linguri de smantana, 150 gr.

' T T _IL- A [ W L) 2 A A L/
unt, coaje de lamaie rasa, putina scortisoara pisata, : Upera g mprqfataaa[uatu[un mcrr‘eseﬁira samburi

din toate acestea se framanta un aluat pe care il lasi sa Unge marginea aluatuluicugi[benw de ousi se lasi tava deoparte, la
creasca un sfert de ora, apoi il intinzi cu sucitorul, i ¥ . . [

il asezi intr-o tavd, ridicéndu-1 pe margini ca sa Wi loe cald, aproximativ 40 minute pentru a creste aluatul

formeze o margine, il acoperi cu ciresi fara samburi, o0 m":l[bcpotrivit

ungi marginea cu galbenus de ou, lasi sa creasca la ‘ : ) I

caldurd, apoi il coci la foc potrivit. Cand e gata nil e pata, se scoatetavadlncuptor§tse presarétortu[cuzahz?wpudra”{

presari peste el zahar mult si scortisoara.”

4 \ l-u:l;:f' &l .\'t'Ol’USO&P‘ﬁ
Carte de bucate, D-na A. Petrini, est. 1927 7

e

Textul 6Vigi1;1a( al vetetei

refeta:
regt — o prijiturd aromati si foarte gustoasd.
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PRAJITURA CU
CIRESE ALBE 1036

lenlru: 4 persoane « Timp de preparare: th

Inorediente:
o gunt 3¢ 140 gzahdrtos 3¢ putini sare
2 gﬁernugwi X 20ud X 140¢g ﬁ;iiné >X 250 g cirese albe

cliteva [inguri zahir pudr.:fi K putin unt pentru uns tava

nstructiunt:
se freact bine untul, se amestect cu zahirul tos si putini sare
se adaugd, unul cate unul, gilbenusurile si ousle {ntregi amestecind

e cu un mixer pana cand compozitia devine omogend si cremoasi

se incorporeazdl putin cte putin si fiina
. se pune aceastd compozitie tntr-o formi de tort unsi cu unt
1 9 6 .S pun deasupra compozitiei, pe intreaga guprafatﬁ, una léingéi alta,
3 regele albe fird samburi
PRAJITURA CU CIRESEF ALBE 0. se pudreazi cu zahdir si se pune prifitura la cuptor la foc potrivit
: ' ciind este gata, se scoate prijitura din cuptor si se presari cu zahér pudr
i e Ll B s lasi sit se rilceasci, se asazdl pe un platou, se feliazi si se serveste

faina, 140 gr. unt, 250 gr. cirese si 36 gr. zahar pentru
presarat. Se freaca bine untul, se amesteca zaharul,

f { 1%
unul cate unul, galbenusele si oudle, se adauga apoi Note VCtCtal
utin cate putin faina. Se coace acest amestec intr-o ) . : = : s
sy i S S SR R e e Urijilurit cu cirege albe — o prijiturd foarte usor de pregitit si foarte bun.
1 )

deasupra ciresele presarandu-se cu zahar mult. Cand se
scoate iar se presara cu zahar..”

sy

Dulciuri, Maria General Dobrescu, est, 1936

Textul original al retetei
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