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Cozonse Ae fAvent

luapvediente:
= 250 g branza Pentru ormat:
= lou = 50 m! lapte
= 120 g zahar = 1 linguiréd de susan
= 400 g faina * 2 linguri de dulceata
= 100 mi ulei s rom
* 1 lingurita de condi- = 150 g pasta
mente pentru turta de martipan
dulce = 4 migdale
= 1 pachet de praf
de copt
= 100 g nuck

* 150-200 g fructe

Mod de prepavave:

Branza se zdrobeste cu furculita,
Se adauga uleiul, oul, zaharul, con-
dimentele si se cerne deasupra fai-
na amestecatd cu praful de copl.
Se framanta bine, apoi se adauga
nucile maruntite si fructele uscate
si se frdmanta in continuare. Din
aluatul obtinut se formeazéa un suf
care se faie in doud. Sulurile se im-
pletesc si se formeaza din ele o co-
roand, care se agazd apoi intr-o tavd
tapetatd cu hartie de copt. Se Unge
cu lapte, se presara cu susan §i
se infroduce in cuptorul preincalzit;
unde se coace aproximativ 30 de-mi-
nute. Dupa ce se ricegte, se unge
cu pulind duleeald caida amestecata
Gt ron, apor se decoreaza cu luma-
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1. Brdnza zdrobita se ames-
tecd cu weiul....

4. ... cu fdina, cu praful 5. ... ou nucile taiate si cu 6. ... apoi se framdénta bine.
de copi, cu condimentele fructele uscate maruntite,...
pentru turta dulce,...

7. Aluatului obtinut | se da 8. Sulurile se rnuleaza mai 9. Apoi se impletesc.
forma de sul si se taie lungi.
in doua.

10. Se formeaza o coroand,  11. Partea de sus a aluatulyi  12. ... se presard susan, apoi
care se asaza intr-o tavd ta-  se unge culapte,... se introduce in cuptor.
petatad cu hartie de copt.



Calenddy Ae K Avent

* 400 g miere

= 50 ml suc de portocale

» 120 g zahar brun

= 50 ml rom

» 1 pachet de praf de copt i

* 100 g piersici uscate ?

+ 50 g stafide !'

* 100 g nuci tdiate

- 1 pachet de zahdr vanilat

s cdte 1 lingurita de ghimbir macinat,
cardamom, scortisoard si cuigoare

« 1 lingura de cacao

- coaja rasd de la 1 [améie

*» 600 g faina

Pentru ornat:
» 200 g ciocolata menaj
= 150 g martipan
* fructe uscate
* migdale

Mierea se incdlzeste, apoi se incor-
poreazd sucul de portocale, zaharul
brun si se amestecd pand cand com-
pozitia devine omogena. Caisele us-
cate se taie bucdtele si, impreund cu
stafidele, cu nucile si cu condimen-
tele, se pun peste miere. Se adaugé
romul, praful de copt i, treptat, 400 g
de faind. Aluatul se inveleste in folie
si se lasa s& se odihneascd o zi in-
treaga, la temperatura camerei. Ziua
urmdtoare se framénta cu faina ra-
masa. Apoi se agaza intr-o tavé la-
petata cu hértie de copl. Suprafala
se netezeste cu ajutorul unei spatule,
apol se introduce in cuptorul pre-
incalzit si se coace 15-18 minute la
180° C. Dupa ce se scoate din cup-
tor, se taie cubulefe si se poate oma
cu martipan si cy fructe uscate. Cubu-
letele se asaza frumos intr-o tava pre-
sarata cu zahar.



