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CUPRINS
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INTRODUCERE

SFATURI

TRANDAFIRI cu gelis de man

BRADUT cwlamdie si ghimbiv

MINITARTE ewman si evemd de canamel,
RAZE DE SOARE cw capsuni simentd
BRADUT ew cisealatd euunchy

TRANDAFIRI e banane si cioeslatd neagid:

CORNETE ew uised de afine
TRANDAFIRI cwpere sipastd de speculocs
BRADUTUL (Regeluii

TRANDAFIRI @l 1es5e
RAZE DE SOARE ew civeslata silapte de cocos




RAZE DE SOARE ew fistic

FOITAJ IMPLETIT ew acadele Carambar®
TRANDAFIRI ew kiwwi 50 sinep de wvtan
INIMIOARE ew smdntind sipraline

TRANDAFIRI ewmangao, /elewa’elm'naw g@g/um(wv .38
TRABUCURI ew mene 3i migdale

TRANDAFIRI ew edpsuni 5i
RAZE DE SOARE ew cantop dulee, kini® siawpagic ... b
BRADUT ew chutney siwatd deshidiatata

RAZE DE SOARE cwvinete simozzanella................ 48
TRANDAFIRI ew wasii 5i cimbuw (5il pizza)

STELUTE cw budnad, mae sibusuice

BRADUT ew wosii coppa




TRANDAFIRI
@wcwgelwa’@mww

@ o
Prepanare: 20 deminute - Coacere: 40 do minute
Pentur 6 brandafin

1 lingura de suc de lamaie
2 picaturi de colorant rosu
2 mere Pink Lady®
1 foaie de aluat pentru foita
3 linguri de jeleu de mure
1 lingura de zahar pudra

Intr-un bol, amestecati sucul de 1&maéie, colorantul si 200 ml de

apa. Taiati merele n doud, fara sa le curatati de coaja, scoa-
teti cotoarele si tdiati fructele in lamele fine si egale. Asezati-le in
bol, amestecati si incélziti 2 minute la microunde, pana cand felille
devin moi. Scurgeti-le si uscati-le.

Taiati 6 fasii de aluat de aprox. 5 cm x 26 cm si ungeti-le ugor

cu jeley, folosind o pensuld. Aliniati 7 sau 8 lamele de mar de-a
lungul fiecarei fasii, astfel incat partea rotunjitd sa depaseasca
marginea. Impéturiti surplusul de aluat peste mere.

Rulati fasille pentru a forma trandafiri si asezati-i in forme de

brioge unse cu unt. Dati la cuptor pentru 20 de minute, la 180°C
(treapta 6). Acoperiti cu o folie de aluminiu perforatd si continuat
coacerea inca 20 de minute. Lasati-i la racit nainte de a-i scoate
din forme. Presarati zahar pudra.

CeSpat=9
Eebligatoniu sa inealziti feliile de mar lw microunde
pentuw aputea wera ugev ew ele!






BRADUT

Prepanane: 15 minute - Coacene: 20 de minute
Pentuw 1 bnddut (20 de fsitaje)

3 linguri de lemon curd (crema de lamaie)
sucul si zeama de la 1/2 Iamaie verde
1 varf de cutit de ghimbir pudra
2 foi de aluat pentru foitaj
1 galbenus
1/2 lingurita de lapte
1 lingura de perle de zahar

Intr-un bol, bateti crema si cu sucul de 1d8méaie, coaja si ghim-

birul. Tntindeti o foaie pe o tavd acoperitd cu hartie de copt si
ungeti-o cu crema de 1&méaie. Intindeti cu dosul unei linguri i aco-
periti cu a doua foale

Decupati conturul bradutului cu un taietor de pizza, formand un

triunghi mare cu un patrat la baza, pe post de trunchi. Format
ramurile t3ind fasii egale cu o latime de 2 pana la 3 cm pe cele
doud parti ale triunghiului. Lasati un spatiu la mijlloc, in prelungirea
trunchiulu.

Rasuciti fasile de foitaj. Ungeti cu galbenusul amestecat cu
lapte si dati la cuptor pentru 20 de minute, la 180°C (treapta 6).

Saiatinestwuile de aluat fasi,
wisuciti-le 3i coaceli-le impreund ew braduful.
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