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INIMI DE CIOCOLADA e
1918

lentru: 4 persoane « Timp de preparare: th 20min ];

Jc)ﬁ‘/
. r!-;_grediente:
sogciocolati 3 salbusuri 3 160 gzahdrpudr 3 160 g migdale
6o-70 gjﬁ{nﬁ 2K putinasare 3 putin unt pentru uns tava

cateva [inguri marmeladi 3¢ glaﬂlrﬁ de ciocolatit

istructiunt:

1 intr-un bol asezat deasupra unei oale cu apa, pe fbc, se topeste ciocolata

ciocolata topita se tran:}févé tntr-un alt vas si se lasi si se ricoveasc

separat, se bat bine 2 albusuri cu putind sare astfel tncét si obtinem o spumé ferma

(. spuma de a[bbtguri se tncorporeaza, pulin cate putin, ciocolata topita, zahsrul

puclrii si migdalele mécinate cu coajd cu tot

. se adaugd fiina astfel tncat s obtinem un aluat pe care si il putem tntinde

‘ “m [ [ [ v L A v H .
s ) O, peo supmfa{a p[ana presaratd cu ﬁ?tma_. se tntinde ofoa{e de aluat de aproximativ
0,5 cm grosime pe care o taiem cu oﬁwmi de inimi
se unge bine o tavi cu unt, se agazi inimile tn tavi, se ung cu a[bug de ou

' se pun la cuptor

INIMI DE CIOCOLADA 1 9 1 8 8. cind sunt gata, inimile se scot imediat din tavd si se last s se riiceascd
o. inimile se lipesc doudt cate doudt cu o marmeladi mai acrisoard

S »Mestecam 5 dca. ciocoladd rasa in spuma tare dela 2 -“"4';nsc,gutut, coacaze,zmeuraetc.)
] 2 : 5 : . 0 e N . . 3 o .
& albuse de ou apoi punem 16 dkg zahar 16 dkg migdale pisate 10, 86 ,wgateﬁeoglazum Slmpla de ciocolat (ciocolata topita cuputmunt)
] cu coaje cu tot si 56 dkg fdina dupa cit ne trebue ane = i
e face aluat pe care il intindem ca dosul cutitului de gros. Lt care ornam pe o parte inimile
s Taem din el inimi pe care le vom coace pe o tinihiea unsa
= dupa ce le-am uns si pe eale pe deasupra cu albus de ou. - ”t)t‘u'
?0 Daca s-au racit le putem inbraca in glazura de ciocolada. VAR l(/‘(, .
S Putem intinde dela inceput aluatul mai subtire si dupd ce Imediat dupd ce le pregitim, inimile sunt destul de crocante tnsi unse bine cu marme-
= 1-am copt il ungem pedeoparte cu marmeladd. Lipim inimile R 5 0 s i 3 i
: et Sl A B e RN luclii i lipite céte doudt, devin din ce tn ce maifragede (de a doua zi sunt foarte bune).
= o parte.”

INIMI DE CIOCOLADA = fursecuri foarte consistente si foarte bune.

Caiet retete, manuscris, 1918



MACAROANE DE CIOCOLATA fi\;m%}y_
Sl NUCA DE COCOS NI jp2

Pentru: 4 persoane « Timp de preparare: 1th 1i5min

In grediente:
) 8oog lapte condensat 3¢ 230 g ﬁ{lgi nuci de cocos
2 1wog alune decqjite, micinate 3 1wogunt 3 300g ciocolatd

9 putind esentid devanilie 3¢ putin unt pentru uns tava

Instructiunt:

I se lopeste ciocolata intr-un bol asezat deasupra unei oale cu ap, pe foc

2. inbr-un vas se amestecd cu o [ingm%i [apte[e condensat cu ﬁl[gii de nuci

x

Xewn Xaah -
. e cocos, alunele micinate, untul, ciocolata topité $ivanil{a

4. se ia din compozitie cu o linguritd si se pun griméjoare intr-o tavd

unsi cu unt

|~

{. se pune tava la cuptor aproximativ 8 minute
(lemperatura de coacere 175°C)
5. cind sunt gata, se iau imediat din tavi macaroanele si se lasi

i se raceasca

Note reteta:

MACAROANE DE CIOCOLATA MACAROANE DE CIOCOLATA S1 NUCA DE COCOS — foarte usor

T
= =
w ~
o 51 NUCA DE COCOS 1920 i rapid de pregitit. O excelentd combinatie de
i nuci de cocos si ciocolati!
g »1 cutie lapte condensat (Bordens Eagle Brand Milk),
:go 238 gr. nuca de cocos uscata, 1 ceascad plina de alune,
= unt de marimea unui ou, 2 bucdti de ciocolatd topita,
- vanilie. Coaceti incet jumatate de ora.” %
[ ]
= e
ﬁ Carte de bucate. Culegere de retete romano-americane, \
== Elisabeta-Lorine, est. anii 1920 [>]
[ ] —
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BOMBOANE CU CAFEA
SAU CIOCOLATA

1927

o
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- »Pul intr-o tigaie pe foc iute 500 grame de zahar pisat,
o 250 grame unt foarte bun, lasi sa fiarba un sfert de ora,
< amestecand intr-una apol adaugi 2 pahare de frisca sau
Bo smantana, doua pahare de cafea neagra tare sau de ciocolata;
o incerci daca e gata, picurand cateva picaturi intr-un pahar
= cu apa. Daca se intareste imediat, e gata; ungi o marmura
5 cu untdelemn, torni si intinzi pe ea compozitia, faci semne
s cu cutitul si cand e rece desparti in tablete.”

Carte de bucate, D-na A. Petrini, est. 1927
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OMBOANE CU CIOCOLATA

Penlru: 6-8 persoane « Tim p de preparare: th 1omin

ng red iente:
500 g zahdrpudri 3 250 gunt ¥ 500 g smantand

400 g ciocolati 3¢ putin ulei pentru u'nsformeie

Instructiunt:

intr-un vas, pe foc, se pun zahdrul si untul si se lask s& ﬁarbé bine
(aproximativ 15 minute), amestecind tncontinuu

se adaugd smantina si ciocolata rupti bucitele si se amesteci bine
permanent
. din cind th cAnd se tncearci daca e gata compozitia astfel: se picurd
cileva picituri tntr-un pahar cu apd si daca se intireste imediat tnseamni
che totul gata
i se ung cu ulei forme din silicon specifice Criiciunului si se umplu
cu compozitia de bomboane

se lasd sit se tntireascd si apoi se scot, se pun pe platou si se servesc

Note reteti:

\ya cum indicA refeta originald, aceste bomboane pot fi ficute cu cafea

in loc de ciocolatd.

BOMBOANE CU CIOCOLATA — simplu de pregitit, frumoase si

[oarte gustoase!
é
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