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Portii: 10 (o tavé cu diametrul de 23 cm) Timp de pregdtire: 60 min Timp de coacere: 45 min

Cut acest tort cu aspect de poceste tncep cartea de fald. in care veli gasi refele

apetisante, usor de fiacul si, bineinteles. magice.

Pentru blat:
6 oud
250 g zahdr tos
250 g fain&
90 ml apd&
200 g nucd mdcinotd
40 g cacao
5 g praf de copt
1 praf de sare

Coaij& rasd de 1&dmaie/
portocale

V2 linguritd extract de
vanilie

Pentru crema de

mascarpone:
500 g mascarpone
200 g zahdr pudrd
Semintele unei pdstdi
de vanilie

Pentru insiropare:
200 ml suc de fructe

Pentru decor:
500-600 g capsuni
Flori

Tmcingem cuptorul la 180 de grade, functia ventilatie.

Batem albusurile cu zah&rul si un praf de sare pand obti-
nem o spumdé tare, apoi addugdm gdlbenusurile si apa sile
incorpordm usor in albusuri,

[ntr-un bol, amestecdm restul ingred\'erﬁe\or si le Tncor-
pordm usor in spuma de oud

Turndm toful intr-o tavd de tort cu inel, tapetatd cu
hértie de copt

Coacem blatul 45 de minute.

Pentru cremd, mixdm toate ingredientele pdnd obtinem

o cremd usoard.

Cum montam tortul:

Téiem blatul pe orizontald astfel incdt s& obtinem 3 foi,

Tnsiropém usor cu ojuforu| unei pensu\e prima foaie

Tmpérﬁm crema in 3. Punem crema pe rénd Tntr-un pos
cu dui (rotund) si form&m aveline (mofuri). Punem jumatdati
de c&psuni peste cremd.

Proceddm la fel cu restul foilor si al cremei.

Decoréim cu cépsuni si flori,

Blatul il putem face cu caleva zile inainte si il pastram la [rigider: astlel va

absorbi mai mull sirop suc si va deveni mai [raged.

Deserfuri magice cu Prdjiturela = 15
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Portii: 30 {0 tavé de 35/43 cm) Timp de pregdtire: 40 min Timp de coacere: 35 min

Cand am declaral cd in carte am adunat ccle mai iubite relele ale
familiel, nu am glumil. Aceasta este prajilura preferatd a fratelui meu.
De obicei, mama o prepara de Craciun, iar de cativa ani o face ori de

cdte ori mergem acasd in vizitd.

Pentru foi:

» 700 g fdind

# 9200 g unt rece, tdiat
cuburi
100 g smdanténa

* 95 g drojdie

proaspdtd

30 ml lapte

* 1 lingurit& amoniac

1 linguritd ofet

1 linguritd zahdr tos
* 100 g zahdr pudrd

T ouintreg si 2

gé&lbenusuri

Pentru umpluturé:
* 300 g nucd mdécinatd
* 300 g zahdr tos

' 500 g gem de caise

sau mdcese

Pentru glazuré:
* 150 g zahér pudrg
45 ml ulei

45 ml apa fierbinte

* 40 g cacao

Frecadm bine drojdia cu zahdrul, apoi o dizolvam in lapte si
o l&sém s& se activeze 10 minute

Frdmantdm fdina cu zahdrul si untul si sarea, apoi addugdm
smdantana, oudle si amoniacul stins In ofet.

Framantdm un aluat fin pe care il impdrtim In 3 pdrti egale,

Formdm prima foaie si o intindem intr-o tavd tapetatd cu
hartie de copt.

Perforédm din loc in loc foaia cu ajutorul unei {urcu\i‘fe/ apoil
ounem jumdtate din cantitatea de gem si cea de nuc& ames-
tecatd cu zahdr.

Intindem o douc foaie, o pem[orém/ odéugém restul de
gem si nuct amestecatd cu zahdr

Intindem si a treia foaie, o perfordm si pe aceasta, aco-
perim prdjitura cu un prosop si o ldsdm la dospit o ord.

Dupd timpul de asteptare, incingem cuptorul la 180 de
grade, functia ventilatie, si coacem prdjitura timp de 35 de
minute,

Amestecdm toate ingredientele pentru glozurd si o turndm
peste prdjitura caldd.

Préjitura se lasd la rdcit in tavd.

I'A Pentru ca gusturile sa se intrepatrunda. e ideal ca prajitura sa fie lasata

pesle noapte si abia apoi savurata.

Deserturi magice cu Prdjiturela = 17






Portii: 15 (o tavé de 20/30 cm) Timp de pregdtire: 10 min Timp de coacere: 55 min

O combinatic perfectd de arome si texturi. Morcovii dulci, merele suculente
si nucile crocante se imbind armonios intr-un desert reconfortant, perfect
pentru zilele rdacoroase. Fiecare felie este plind de savoare, fiind un rasfal
ideal pentru iubitorii de prajituri dense §i aromate.

Ingrediente ,uscate”

150 g f&ing albg de grau
* 150 g féin& integrald de

gréu (putem folosi

300 g doar f&ing alba daca

dorim)

150 g zahdr brun

1 lingurité cu varf

scortisoard

1 plic praf de copt

2 linguritd bicarbonat de

sodiu

4 linguritd sare

Ingrediente .umede”:
300 g morcovi razuiti pe
raz&toarea mare
3 mere medii rézuite pe
razdtoarea mare
3 oud

* 150 ml ulei (de preferat f&r&
gust - de floarea-soarelui,
struguri, m\gdcﬂe)
300 ml lapte/lapte vegetdal
(daca folosim f&ing albd
vom pune doar 100 ml
lopte - faéina integrald
se hidrateazd mai mu!‘r/
absoarbe mai mult |ich'\d)
1 linguritd extract de vanilie
(sau 1 plic vanilie Bourbon)

75 g nuci

Tncimgem cuptorul la 180 de grade, functia venti-
|OTi€.

fntr-un bol incdpdtor cernem fdina, apoi addugdm
zahdrul, scortisoara, sarea si cei 2 agenti de afénare
Amestecdm bine si dédm deoparte.

Tn alt bol batem usor oudle, odéugém uleiul, ames-
tecdm, apol Tnglobém morcovul, mérul, |op‘re|e si vani-
lia

Amestecdm ingrediemfe‘e Juscate” cu cele ,umede”,
doar pénd se omogenizeazd compozifia. Nu mai mult,
pentru cd altfel activédm glutenul si prdjitura se va
ntéri dupd coacere.

Ad&ugdm nucile si mai amestecdm putin

Turndm compozifia in tava tapetatd cu hdrtie de
copt si o coacem timp de 55 de minute

Portiondm dupd récire.

Deserturi magice cu Préjiturela « 19






Portii: 8 (o tavd cu diametrul de 26 ¢cm) Timp de pregatire: 30 min Timp de coacere: 40 min

Initial, am preparal-o pentru un invitat care nu consuma glulen.
Acum insa a devenit favorita familici si o prepar destul de des.

Pentru baza:

» 200 g ciocolatd
* 190 g unt

“ 5 oud

* 120 g zahdr tos

@ 50 g cacao

Pentru crema:

# 100 g cremd de
branzd

* 100 ml smantéand
pentru friscé

» 2 linguri zahér pudrd

» Semintele de la

jumdtate de péstaie
de vanilie

Pentru topping:

* 300 g capsuni
proaspete tdiate in

jumdatati

* 100 g sahér

Tncingem cuptorul la 180 de grade, functia ventilatie

Topim ciocolata cu untul pe baie de aburi sau la Cupforu|
cu microunde.

Batem albusurile usor, pand cand se formeazd o spumé
transparentd, apoi, amestecand continuu, addugdm lingurd
cu lingurd zahdrul,

Dupé ce am obtinut o spumé albd si lucioasd, addugé&m
gdlbenusurile si le incorpordm usor prin misc&ri de jos In sus,
avénd grijd s& nu elimindm aerul inglobat in albusuri.

Addugém cacaua, o Tncorpordm, la fel, foarte usor, apoi
turndm ciocolata topitd si continudm amestecarea usoard.

Turndm compozitia intr-o tavé de tort cu inel detasabil,
de 26 ¢m, tapetatd cu hartie de copt.

Coacem 40 de minute.

O 18s8m s& se rdceascd 10 minute, apoi indepdrtdm ine-
lul t&vii de fort.

Pentru o face crema, punem ntr-un bol de inox sau
din sticl& branza, smanténa, vanilia si zahdrul si le mixém
2 minute pand obtinem o spumd aeratd.

Pentru gemul de cépsuni punem cdpsunile si zahdrul
Intr-o cratitd si ldsédm la foc mic 10 minute.

Pentru montaj, punem crema cu branzd si {ri§cé pe mij-

locul préjiturii, apoi addugdm toppingul.

[A Vom vedea c¢i alunci cand scoatem prajitura de la cuplor este umlflala si

crapatd. isr dupa ce se riacesle. inleciorul prajiturii se lasa. Nu esle nicio problema:

partea din mijloc va i un loc bun pentru crema si lopping.

Deserturi magice cu Prajiturela = 21



