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1. Briose de ciocolata

Ingrediente:

e 150 g faina

e 80 g zahdr

* 100 ml suc de portocale
* 20 g miere

¢ 1lingura cacao

.

1 lingurita praf de copt

2 linguri ulei
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Mod de preparare:

be amestecd faina cu cacao si praful de copt.
Separal se amesteca mierea, sucul de portocale,
uletul si zaharul, dupa care amestecam toate in-
gredientele solide si lichide. Nu se amesteci foarte
mult, doar se omogenizeaza ingredientele. Pentru
cantitatea data de produse e nevoie de 4 forme de
copt cu un volum de 120 ml sau orice forme de
brioge aveti. Se coc in cuptorul preincilzit la 180°C
timp de 25-30 de minute.

2. Chec cu sfecla rosie si visine

Ingrediente:

® 120 g sfecla rosie fiarta

* 150 g faina

® 60 m] ulei

¢ 80 mlapa

* 100 g zahar

® 25 gcacao pudra

* 60 g migdale sau nuci

® o lingura de praf de copt

* 5gsare
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* 50 g visine uscate, stafide sau merisoare
® 50 g ciocolatd neagra de post

e praf de vanilie

Mod de preparare:

Sfecla se macina intr-un blender. Se amesteca
zaharul si apd si se toarnd in piureul de sfecla
rosie, apoi se amestecd. Se toarnd uleiul. Se adauga
faina, cacao, praful de copt, sarea, vanilina, nucile
maruntite. Totul se amesteca. Se adauga visinele
si se amesteca intreaga compozitie. Aluatul se
pune intr-o tava de chec si se coace in cuptorul
preincalzit la 180°C timp de aproximativ 30 de
minute. Checul se lasa la rdcit pe un gratar si se
decoreaza cu ciocolatd neagra topita si visine.

3. Chec cu cacao si portocale

Ingrediente:

e 130 g faina

¢ 50 g fulgi de ovadz (mécinati Intr-un blen—
der)

s 150 g zahar

e 1 pahar suc de portocale proaspit stors
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¢ 5 linguri pudra de cacao

¢ 120 mlulei

* 1 lingura fainad din seminte de in (optional)
¢ 1lingurita praf de copt

¢ 1lingurita praf de vanilie (optional)

* 1lingurita otet de mere

* 5gsare

Mod de preparare:

Intr-un castron mare se amestecs fiina, tulgii
de ovdz, zaharul, praful de copt, sarea, cacao. Fa-
cem mici adancituri si adaugam in una otet, iar in
alta uleiul, turnam deasupra sucul de portocale si
vanilia. Amestecam pana se omogenizeaza.

Tapetam tava cu hartie de copt sau ungem
partile laterale cu ulei. Turnam aluatul in tava
si coacem aproximativ 30-35 de minute in cup-
torul preincalzit la 175°C. Mijlocul tortului poate
ramane usor umed, acest lucru este absolut nor-
mal - checul va fi moale si fraged.
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4. Bomboane din biscuiti

Ingrediente:

e 200 g biscuiti de post

* 150 g miez de nucd macinat

e 5 linguri de margarina de post / unt de co-
cos

e 1 lingurita esenta de rom

* 3 linguri de miere

e 1 linguri de cacao

e 10 linguri de apa

* 3 linguri sirop de cdpsuni (sau altul pe care
il aveti)

¢ 100 g nuca de cocos sau miez de nuca
macinat pentru decor

Mod de preparare:

Cu ajutorul robotului de bucdtdrie sau a
rdzatoarei se maruntesc biscuitii. Se adauga intr-
un bol biscuitii maruntiti, miezul de nuca maruntit,
cacao si se amesteca. Peste compozitia obtinuta se
adaugd margarina tinuta in prealabil la tempera-
tura camerei, siropul de cdpsuni, mierea, apa si
esenta de rom.
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Cantitatea de apa ce trebuie addugata depinde
de tipul biscuitilor folositi. Se amesteca compozitia
pana devine omogend, pentru a putea modela bom-
boanele. Cu mainile usor umezite se modeleaza
bomboanele in forma doritd, apoi se tavilesc prin
nuca de cocos sau prin nuca macinata.

5. Chec cu nuci

Ingrediente:

* 500 g faina

® 300 g zahar

* 2 linguri praf de copt

* 1 lingurita bicarbonat

* 1 fiold esentad de rom

® 10 linguri ulei floarea soarelui
® 1,5 cand apa

® 1 cana nuci maruntite

* zahar pudrd pentru ornat

Mod de preparare:

Se pun intr-un bol zaharul, uleiul, apa, praful
de sare si esenta de rom. Se mixeaza bine toate in-
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gredientele si apoi se adauga faina amestecata cu
praful de copt si cu bicarbonatul. Se amestecd bine
compozitia sd nu ramand cocoloase, apoi se adauga
nucile maruntite. Se unge forma de chec cu ulei si
se tapeteazd cu faind, apoi se toarna compozitia.
Checul se da la cuptor, iar cand este gata se scoate,
se lasa sa se raceasca, apoi se pudreaza cu zahar.

6. Negresa cu banane

Ingrediente:

e 350 g banane coapte, decojite
e 200 g zahdr

¢ zahadr vanilat

e un praf de sare

* 100 ml ulei de floarea soarelui
e 200 g fulgi de nuca de cocos

e 50 g cacao

Mod de preparare:

Zdrobim bananele cu furculita. Addugam
zahdrul, sarea si zaharul vanilat. Turnam uleiul si
mixam totul 1-2 minute. Punem fulgii de cocos si



100-DE PRAJITURT SEDESERTURI DE POST

cacao. Mixam din nou. Lasam aluatul 15 minute
pentru ca fulgii de cocos sa absoarba din lichidele
din jur. Incingem cuptorul. Tapetim cu hartie de
copt o tavd si turndm compozitia de negresa. O
nivelam cu o spatuld. Punem la cuptor pentru 60
de minute la temperatura de 160°C.

7. Biscuiti cu banane si susan

Ingrediente:

¢ 3 banane mari

* 1 mar mare

* sucul si coaja unei jumatati de lamaie

* 200 g seminte de susan neprdjite

® 3linguri de zahdr pudra

e cate jumdtate de linguritd de scortisoara
madcinata si cardamom

Mod de preparare:

Prajim intr-o tigaie semintele de susan, farad
ulei, aproximativ 1,5 minute. Le rdcim. Macindm
jumatate din amestecul rezultat intr-o rasnitd de
cafea sau blender. Curdtim bananele, le pisim
si adaugam sucul de ldmaie. Marul 1l dam prin

10
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razdtoare siil adaugam in piure. Adaugam zaharul
pudra, condimentele, semintele intregi de susan si
fdina, amestecam bine. Pe tava, tapetata cu hartie
de copt, formam biscuiti rotunzi, subtiri, cu diame-
trul de 6-8 cm. Se coc la 180°C panad se rumenesc,
aproximativ 15 minute. Se racesc inainte de ser-
vire.

8. Biscuiti cu fulgi de ovaz si
banane

Ingrediente:

e 2banane

* 100 g fulgi de ovaz

¢ 1 lingurita de extract de vanilie
e 50 g stafide

* 50 g ciocolata amdruie

Mod de preparare:

Pisam bananele intr-un bol. Adaugam fulgii
de ovaz, ciocolata tocatd si stafidele. Amestecam
ca s& se omogenizeze compozitia. Acoperim o tava
cu hartie de copt si punem biscuitii in tava cu aju-

11
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torul uner linguri. Coacem biscuitii 20 de minute la
1807C pana se rumenesc usor pe margini. Se racesc
iaimte de servire.

9. Tort sufleu cu fructe

Ingrediente:

* 260 mlapa

* 260 g faina

* 2linguri cacao pudra

® 100 ml ulei de floarea soarelui
e 225 g zahar

* 1 lingurita bicarbonat de sodiu
* 2 lingurite otet

* 400 g gris

* 500 ml suc de fructe de padure
* 7 gagar-agar

® fructe pentru decor

Mod de preparare:

Intr-un bol se amesteca ingredientele lichide
(apd, otetul, uleiul). Separat se amesteca ingredi-
entele uscate (fiina se cerne printr-o sitd), soda,

12
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cacao). Addugidm amestecul uscat impreuna cu
150 g de zahdr la ingredientele lichide. Amestecam
ingredientele pentru blatul cu ciocolatd. Tava pen-
tru cu coacere se unge cu ulei si se adauga aluatul.
Blatul se coace in cuptorul preincélzit la 180°C, 35-
40 minute.

Pentru prepararea sufleului se poate folosi
orice suc de fructe de padure. Se fierbe grisul,
adiugandu-se 400 ml suc si 75 grame zahar. Se
lasi sa se riceasci. In sucul ramas se adauga agar-
agar. Blatul de cacao se asazd pe o tavé detagabila.
Cu ajutorul unui mixer batem grisul rdcit pana
devine omogen si i se schimbd culoarea in una
mai deschisd. Se incilzeste agar-agar, amestecan-
du-l continuu, fird a-1 lisa sa fiarba. Continuand
sd batem amestecul de gris, addugam agar-agar.
Intindeti amestecul de sufleu deasupra blatului
de cacao. Lasam tortul intr-un loc racoros pana se
intireste. il scoatem din tava si 1l decordm dupa

preferinta.
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