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PRIMAVARA

Curty
Clafoutis cu cirege 4

Tarti cu cire;e 6

Compot de cirege cu kirsch gi migdale 7

Cnos,,trrz

Delicii cu cipgune 8

Cipgune d la maltaise 10

Bavaroazi cu cip;une 1 1

Rubarbi cu cip;une 'l 2

Cipgune inabugite in
olet balsamic 14

ZWuu.d
Amestec de fructe rogii

cu sminrini 15

Roedgroed 1 6

Compot de zmeuri cu coniac

Fontainebleau cu zmeuri 19

Mereng glac6e cu zmeuri 20

K-wt
Salati de kiwi cu citrice 22

M4.n sr
Clafoutis cu mango 23

Feliuge de mango cu cremi de mango-cocos 24

Compot de mango 26

VARA

Caust

Papiote cu caise 1i lavandd 27

Compot de caise coapte 28

Desen de caise 30

Caise gratinate, cu migdale 3'1

Aftw rrJt(., d,( yafuvv
Jeleu de afine de pidure, cu vin rogu 32

Crnod.<{ Wru JL, orqpdz{ rrJt/t

Bavaroazi cu coacize negre 34

Boabe rogii gratinate 35

Supi de boabe rogii 36

- tlPq(A1J4Lrtu
Pepene galben surprizi, cu fructe rogii 38

Pepene galben cu menti 40

MWT
Tartelete cu mure 41

Crumble cu

afine 42

Tarti cu afine 44

P wrswu
Piersici gratinate,

cu mirodenii 46

Marinati de piersici cu verbini 48

Piersici la tigaie, cu lavandS, 49

Piersici d la bordelaise 50
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PENTRU 6 PERSOANE

Pregitire: 15 min

Coacere: 35 min

750 g cirege negre

6 oud

120 g zahir pudri

25 cl lapte

100 g fiind

20 g unt

1 praf de sare

CLnfruru
ot/L o ir{Jt

)

* Spilali bine ciregele, gtergegi-le u$orcu hirtie absorbanti, rupegi

codiqele gi scoategi simburii.

* Preparagi aluatul. Bategi ouile, ca pentru omleti, intr-un castron.

Adiugagi 90 gzahir gi sarea. Amestecagi bine, apoi tncorporagi

laptele turnat cite pugin.

' Puneliflinain ploaie gi amestecali bine pini obginegi un aluat
moale. Lisagi si se odihneasci 10 minute.

" incilzili cuptorul la22O"C.

' Ungegi cu unt o formi de tarti cu margini relativinalte, punegi

pe fund ciregele. Turnagi aluatul deasupra, avind griji si nu se

migte ciregele.

. Bigagi forma la cuptor gi lisagi plicinta si se coaci 35 de minute.

Scoategi prijitura din cuptor gi lisaqi si se ricoreascS. Pudragi

cu restul dezahir pudri.

. Servigi-o cilduqi sau rece.

Pht,tf4 nrtry.'t1od dz olafvwtu q,re sd vvt st sorati,

str,t*t t de lz otulc esrc wr',,Jt h4iJ^JtraJd,
d.a.r $tr vr,qr, /"ofwl dz ninont.
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I 4,rY4, cn cur{J{
Preparagi aluatul sfhrimicios (vezi reqeta p. 61) Ungegi o formi
de tarti cu unt.

incilzigi cuptorul la 180'C.

intindegi aluatul cu un fbcileg pe o plangeti, pentru a obgine un

disc cu diametrul de circa 30 cm gi 3 mm grosime. imbricagi
forma de copt apisind ugor aluatul cu virFul degetelor pe fund gi

pe margine; inlituragi apoi aluatul care dep5gegte marginea,

trecind fhcilegul pebuzaformei. ingepagi aluatul cu o furculi;i,
apoi punegi deasupra un disc de pergament,,presiragi o mini de

boabe de fasole uscati gi bigagi forma in cu,ptor, timp de 15 mi-

nute. Scoategi tarta din cuptor, inlituragi foaia de pergament cu

boabele de fasole, apoi, cu ajutorul unei pe;r-lsule, ungeli aluatul

cu gilbenugul bitut gi punegi din nou formain cuptor, timp de 5

mrnute.

Spilagi ciregele. $tergegi-le intr-un fervet, rupegi codigele gi

scoateli simburii cu aparatul sau teind putin cireaga in douf,.

intr-un castron amestecali zahilrul, smintina, laptele, ouile in-
tregi gi 3 gilbenuguri, bitind cu furculiga citeva secunde pentru

a omogeniza com pozigia.

Ornaqi fundul tartei cu cirege, turnagi deasupra crema gi bigagi
la cuptor. Lisagi sI se coaci 45 de minute, pini se rumenette su-

prafaga gi se prinde bine crema.

Scoategi tava din cuptor, scoategi tarta din formi gi lisagi si se

riceasci pe un grdtar, inainte de a o bigain frigider, timp de

2 ore. inainte de a servi, pudragi cu zahir tos.

Servigi rece.
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PENTRU 6 TARTELETE

Pregitire: 30 min

0dihni: 1 ori
Coacere: 15 min

250 g aluat nisipos sau un

rulou de aluat gata intins

300 g cdpgune

60 g zahdr pudrd

130 g unt

6 frunze de menti proaspdtd

DtLioii Dt/L Ddf{nrLo

' Preparali aluatul nisipos (vezi regeti p.74).

. Spilagi repede cipgunele 9i indepirtagi codigele. Punetijumitate
din cipgune intr-un castron cu zahir gi lisagi-le la macerat, timp
de circa 1 ori. Cealalti jumitate din cantitatea de cipgune pu-

neqi-o si se scurgi pe hirtie absorbanti.

* incilzigi cuptorul la 190'C.

* Presira(i aluatul cu fbini gi intindegi cu fEcilegul o foaie de 3 mm

grosime. Tiiagi, cu o formi special5, 6 discuri de aluat.

' Punegi aceste discuri in forme de tartelete unse cu unt. ingepagi

fundul fiecirei tarte cu furculiga. Decupagi 6 rondele de perga-

ment, punegi-le in forme gi agezagi deasupra citeva boabe de fa-

sole uscati, pentru a evita sI se umfle aluatul in timpul coacerii.

. Tinegi tarteletele in cuptor, timp de 10 minute.

, Punegi untul intr-un castron gi, cu un tel sau cu o furculigi, fre-

cagi untul pini se inmoaie.

. Scurgegi cipgunele macerate, pasagi-le prin siti gi amestecaqi-le

cu untul. Frecagi pini obginegi o cremi omogeni.

' Cind tarteletele s-au ricit, scoategi-le ugordin forme gi, cu o lin-

guri, repattizagi crema cu cipgune in fiecare dintre ele. Agezagi

cipgune proaspete deasupra gi decoraqi cu citeva frunze de

menti.
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