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vorba despre plicintele de post. Si aici veti putea descoperi
o serie de retete deosebite, pe cat de simple, pe atdt de gus-
toase gi de apreciate.

Si cum o vorbd romanesca din popor spune cu atata ade-
vir: ,,La plicinte, inainte!...*, haideti s3 urmam acest indemn
si si ne infruptim din specialitatea la care roménii sunt, fara
teama de a gresi cAnd spunem asta, printre cei mai buni de
pe pamént!

Poftia buna!

Aluaturi si foitaje

1. Aluat dospit pentru placinta (I)

Ingrediente: 500 g de faina, 150 ml de lapte dulce, 250 g
de unt, un pliculet de drojdie uscatd, 100 g de zahar tos, un
ou si un praf de sare.

Mod de preparare: Se prepard maiaua din lapte cald, dro-
jdie, o lingura de zahdr si doud linguri de faina si se lasa sa
dospeasca intr-un loc célduros, timp de 50 de minute. Se
amestecd apoi cu restul de fiind, oul batut cu zahar, untul si
putind sare, se framanta aluatul, se acopera cu un servet si se
lasd din nou la dospit timp de o ora.

2. Aluat dospit pentru pliacinta (II)

Ingrediente: 400 g de fdind, 150 ml de lapte dulce, 150 g
de unt, doua linguri de zahir tos, un cubulet de drojdie si un
praf de sare.

Mod de preparare: Se prepara aluatul din faina, drojdie
diluata in lapte cald, zahir, sare si ou, se acoperd cu un servet
si se lasa la dospit timp de 30-40 de minute.

3. Aluat dospit pentru placinta (I1I)

Ingrediente: 350 g de faina, 125 ml de lapte dulce, 30 g
de unt topit, 15 g de drojdie, o linguritd de zahar si un praf
de sare.

Mod de preparare: Se pune fiina intr-un vas, se face la
mijloc o gropita si se adauga laptele caldut, drojdia si zaharul.
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Se amestecd cu fiinayse incorporeaza untul si sarea §i se
framantd aluatul. Se acoperd cu un servet, se lasa la dospit
timp de 50 de minute, apoi se imparte in doua si se intind
foile. Se aseaza plicinta in tava astfel incat marginile aluat-
ului sa imbrace si peretii tavii.

4. Aluat dospit pentru plicinta (IV)

Ingrediente: un ou, 250 g de unt sau margarina, 250 ml
de lapte dulce, 50 g de drojdie, sare §i faina cit cuprinde.

Mod de preparare: Se framanta aluatul, se lasa sa dos-
peasci timp de 30 de minute, apoi se imparte in doua si se
intind foile.

5. Aluat dospit pentru plicinti (V)

Ingrediente: doud oud, 300 ml lapte dulce, 150 ml ulei, 100
g zahdr, 50 g de drojdie, un praf de sare i fdina cat cuprinde.

Mod de preparare: Se framanta aluatul, se acopera cu un
servet si se lasd la dospit timp de 50-60 de minute.

6. Aluat dospit pentru plicinta (VI)

Ingrediente: 600 g faind, 200 g unt, 150 g zahar, 3 oua,
25 g drojdie si un praf de sare.

Mod de preparare: Se framanta aluatul, se acopera cu un
servet si se lasid sa dospeascd timp de o ora.

7. Aluat cu unt (I)

Ingrediente: 600 g de fdind, 300 g de unt, doud oud, 200
g de zahdr tos i un praf de sare.

Mod de preparare: Se framanta aluatul, se acopera cu un
servet si se lasi sd se odihneasca 30 de minute. Se unge placinta
cu ou bitut si se traseaza cu furculifa diverse ornamente.

8. Aluat cu unt (I)

Ingrediente: 150 g de unt, 3 oud, 500 g de faina g1 un praf
de sare.

Mod de preparare: Se prepard aluatul, se acoperad cu un
servet si se lasd sa se odihneasca 30 de minute.

9. Aluat cu untura

Ingrediente: 300 g de unturd, 550 g de fiina, doud galbe-
nusuri, trei linguri de zahdr tos, 100 g de smantana, doua linguri
cu zeama de lamadie, coajd rasa de lamaie si un praf de sare.

Mod de preparare: Se amesteca untura cu sarea, zeama
de lamaie, galbenusurile, smantina, zaharul si coaja de
lamaie. Se incorporeaza faina si se lasd aluatul sa se odih-
neasca o ora. Se imparte in doud, se intinde prima foaie, se
ageaza intr-o tavd neunsa si se coace pe jumadtate. Se scoate,
se intinde peste ea umplutura, se acopera cu cea de-a doua
foaie si se continud coacerea.

10. Aluat fraged pentru pliacinta

Ingrediente: 250 g de fdind, 125 g de margarina, un ou,
un praf de copt si un praf de sare.

Mod de preparare: Se prepara un aluat din faina, margar-
ind, ou, praf de copt si sare si se tapeteaza cu ea o forma ro-
tunda de placintd sau o cratita.

11. Aluat fraged

Ingrediente: 400 g de faina, 200 g de unt, 200 ml de lapte
dulce si un praf de sare.

Mod de preparare: Se prepard un aluatul, se imparte in
doua parti egale si se intind foile.



12 Aluat cu sméntana

Ingrediente: 100ml de ulei, 50 ml de smantan, o lingurd
de apa, sare gi faina cat cuprinde.

Mod de preparare: Se framanta un aluat tare §i se lasi la
frigider sd se odihneasca o ora. Se scoate, se imparte in doud
si se intind foile.

13. Aluat cu iaurt (I)

Ingrediente: 150 g de iaurt, 150 ml de ulei, 150 g de zahar
tos, un pliculet de praf de copt, sare i faind cét cuprinde.

Mod de preparare: Se friménti aluatul, se imparte in doud
si se intind foile.

14. Aluat cu iaurt (II)

Ingrediente: 200 g de unt, trei oud, 200 g de iaurt acrigor,
100 ml de smantini, 600 g de faina, 250 g de zahar tos, o
lingurd rasd cu bicarbonat de amoniu si un praf de sare.

Mod de preparare: Se freacd untul cu zahdrul pand se
obtine o compozitie spumoasi, se adaugi pe rind gilbe-
nusurile, apoi iaurtul, sméintana, bicarbonatul de amoniu
amestecat cu fiina si, la final, albusurile batute spuma si se
amestecd usor, de jos in sus, ca si nu se lase albusurile.

15. Aluat cu lapte batut

Ingrediente: 250 g de margarind, un ou, 100 ml de lapte
batut, 200 g de zahdr tos, un praf de copt, sare si fdina.

Mod de preparare: Se prepari un aluat potrivit de tare, se
imparte in dou si se intind foile.

16. Aluat cu frisca

Ingrediente: 350 g de fdind, 50 g de unt, trei linguri de
ulei, 100 g de frigca lichida, un ou, 100 g de zahdr tos, vanilie
si un varf de cutit de bicarbonat de sodiu stins in otet.
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Mod de preparare: Se prepara un aluat potrivit de tare, se
imparte in doua si se intind foile.

17. Aluat pufos pentru plicinte dulci

Ingrediente: 150 g de margarind sau de unt, 300 g de zahar
tos, 7 oud, o cand de faini, o cand de amidon, un praf de copt,
sare si vanilie.

Mod de preparare: Se freaci bine untul cu zahdr, pana se
obtine o compozitie spumoasi, se adauga galbenusurile, unul
cate unul, praful de copt stins in zeama de lamaie, albusurile
batute spumad, sare, vanilie i amidonul amestecat cu faina.
Se imparte aluatul in doud, se intind foile si se coc.

18. Aluat pentru plicinte dulci

Ingrediente: 300 g de unt, sase oud, 250 g de zahar tos,
200 g de faina, 150 g de amidon, un praf de copt si sare.

Mod de preparare: Se alifiazd untul cu zaharul pana se
obtine o compozitie spumoasi, se adauga galbenusurile, pra-
ful de copt stins cu zeama de lamaie, sare, fdina amestecata
cu amidon si, la final, albusurile batute spuma. Se toarna
compozifia intr-o tava unsa cu ulei si tapetatd cu faina, se
coace timp de 10 minute, apoi se scoate, se aseaza deasupra
fructele si se continui coacerea.

19. Aluat pentru placinte cu fructe

Ingrediente: 200 g de unt, 250 g de faind, cinci oua, 250
g de zahdr tos, un praf de copt si vanilie.

Mod de preparare: Se freaca bine untul cu 100 g de zahar,
se adaugd gilbenusurile, fiina amestecaté cu praful de copt
si la final, albusurile batute spuma cu restul de zahar. Se
toarnd compozitia intr-o tavd unsa cu unt §i tapetata cu faina.
si se ageaza deasupra fructele.
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