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PENTRU 6 PERSOANE

Pregatire: 15 min
Coacere: 35 min

750 g cirese negre
6 oud
120 g zahar pudrd
25 cl lapte
100 g fdind
20 g unt
1 praf de sare

Clafountts
C CUreSe

» Spilati bine ciresele, stergeti-le usor cu hirtie absorbanta, rupeti
coditele si scoateti simburii.

e Preparati aluatul. Bateti oudle, ca pentru omletd, intr-un castron.
Adiugati 90 g zahdr si sarea. Amestecati bine, apoi incorporati
laptele turnat cite putin.

Puneti fiina in ploaie si amestecati bine pind obtineti un aluat
moale. Lisati sa se odihneascd 10 minute.

Incalziti cuptorul la 220°C.

s Ungeti cu unt o forma de tartd cu margini relativ inalte, puneti
pe fund ciresele. Turnati aluatul deasupra, avind grija sd nu se
miste ciresele.

B&gati forma la cuptor si ldsati plicinta sd se coacd 35 de minute.
Scoateti prdjitura din cuptor si ldsati sd se ricoreascd. Pudrati
cu restul de zahar pudra.

s Serviti-o cildutd sau rece.

Reteta antentied de clafoutls cere A n s scoatd
SEmburie de la curese. Este mult may gustoasd,
dar ¢ste may difiell de mincat.







PENTRU 6 PERSOANE

Pregatire: 30 min
Coacere: 45 min
Racire: 2 ore

300 g aluat sfarimicios sau
un rulou de aluat gata intins

1 galbenus bétut

700 g cirese proaspete
sau cirese din conservd

120 g zahér pudra
15 cl smintina lichida
10 cl lapte
3 oua mici intregi

3 galbenusuri
zahdr tos

TAartad cu curese

o

Preparati aluatul sfarimicios (vezi reteta p. 61). Ungeti o forma
de tartd cu unt.

Incalziti cuptorul la 180°C.

intindeti aluatul cu un ficilet pe o plansets, pentru a obtine un
disc cu diametrul de circa 30 cm si 3 mm grosime. Imbricati
forma de copt apdsind usor aluatul cu virful degetelor pe fund si
pe margine; inldturagi apoi aluatul care depiseste marginea,
trecind facaletul pe buza formei. Intepati aluatul cu o furculits,
apoi puneti deasupra un disc de pergament,.presdrati o mina de
boabe de fasole uscati i bagati forma in cuptor, timp de 15 mi-
nute. Scoateti tarta din cuptor, Inldturai foaia de pergament cu
boabele de fasole, apoi, cu ajutorul unei pensule, ungeti aluatul
cu gilbenusul batut si puneti din nou forma in cuptor, timp de 5
minute.

Spélati ciresele. Stergeti-le intr-un servet, rupeti coditele si
scoateti simburii cu aparatul sau tdind putin cireasa in doua.
fntr-un castron amestecati zaharul, smintina, laptele, oudle in-
tregi si 3 gdlbenusuri, batind cu furculita citeva secunde pentru
a omogeniza compozitia.

Ornati fundul tartei cu cirese, turnati deasupra crema si bagati
la cuptor. Lasati sd se coacd 45 de minute, pind se rumeneste su-
prafata si se prinde bine crema.

Scoateti tava din cuptor, scoateti tarta din formd si [dsati sa se
raceascd pe un gratar, inainte de a o baga in frigider, timp de
2 ore. Inainte de a servi, pudrati cu zahir tos.

Serviti rece.



PENTRU 4-6 PERSOANE

[t o,

Nu se coace.

1,2 kg cirese bine coapte
(1 kg net)

15 cl vin alb sec
150 g zahdr pudra
1 baton de vanilie

5 ¢l kirsch
2 linguri cu migdale tdiate

Comprt de clrese
et Rirsch
sU mgymk

» Spilati ciresele, stergeti-le, rupeti coditele si scoateti simburii.

Zdrobiti citiva simburi si legati-i intr-o bucatd de pinza.

Amestecati vinul alb cu zaharul intr-o cratitd mare si incalzigi
usor, amestecind ca sd se topeascd zaharul.

» Addugati ciresele, batonul de vanilie despicat in doud si legdtura

]

cu simburi. Puneti la fiert din nou si ldsati cratita pe foc circa
10 minute, amestecind usor, din cind in cind.

Scoateti ciresele din sirop cu spumiera si puneti-le intr-o com-
potierd. Continuati sa fierbeti siropul pe foc iute, timp de 10 mi-

nute, pentru a deveni mai concentrat,

Stingeti focul, scoateti legatura cu simburi si batonul de vanilie.
R&zuiti batonul de vanilie in interior, ca semintele sa rdmind in
sirop. Addugati kirsch si amestecati.

Repartizati migdalele in compotierd si acoperiti cu sirop. Ldsafi
sd se riceascd si apoi puneti totul in frigider.

Serviti rece.



PENTRU 6 TARTELETE

Pregatire: 30 min
Odihna: 1 ora
Coacere: 15 min

250 g aluat nisipos sau un
rulou de aluat gata intins

300 g cdpsune
60 ¢ zahdr pudra
130 g unt
6 frunze de menta proaspata

Delicor on capsune

Preparati aluatul nisipos (vezi retetd p. 74).

Spélati repede capsunele si indepartati coditele. Puneti jumdtate
din cdpsune intr-un castron cu zahar si lasati-le la macerat, timp
de circa 1 ord. Cealaltd jumatate din cantitatea de capsune pu-
neti-o sa se scurgd pe hirtie absorbanta.

Incalziti cuptorul la 190°C.

Presirati aluatul cu fiind si intindeti cu faciletul o foaie de 3 mm
grosime. Tdiati, cu o forma speciald, 6 discuri de aluat.

Puneti aceste discuri in forme de tartelete unse cu unt. Intepati
fundul fiecdrei tarte cu furculita. Decupati 6 rondele de perga-
ment, puneti-le in forme si asezati deasupra citeva boabe de fa-
sole uscatd, pentru a evita sd se umfle aluatul in timpul coacerii.

Tineti tarteletele in cuptor, timp de 10 minute.

Puneti untul intr-un castron si, cu un tel sau cu o furculitd, fre-
cati untul pind se fnmoaie.

Scurgeti cdpsunele macerate, pasati-le prin sitd si amestecati-le
cu untul. Frecati pind obtineti o cremad omogena.

Cind tarteletele s-au ricit, scoateti-le usor din forme si, cu o lin-
gurd, repartizati crema cu cdpsune in fiecare dintre ele. Asezati
cipsune proaspete deasupra si decorati cu citeva frunze de
menta.






