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Traducere din limba maghiara

Introducere

Draga Cititorule!

Va prezentam cu bucurie colectia noastra deosebita, in care Rama a selectat cele mai bune retete
din cei 35 de ani care au trecut.

Margarina Rama a aparut pentru prima data pe piata din Ungaria in 1972. De atunci cubul Rama de
culoare aurie se plaseaza in serviciul coacerii cu succes. Secretul consta in experienta celor 35 de
ani, doar noi facem totul pentru ca persoanele care decid sa pregateasca deserturi de casa, sa fie
sigure ca ajung pe masa dulciuri cu finete desavarsita.

Pe langa traditionalele N&i szeszély (Capriciu feminin) si Dunahullam (Valurile Dunarii) si-au gasit loc
in selectia noastra pentru zilele de nastere si retetele mai simple si moderne, cum ar fi
Mogyorékrémes (Cu crema de alune), fursecurile cu glazura de ciocolata sau Tortul morcov.

Speram ca veti gasi multa bucurie in pregatirea prajiturilor $i nu vor intarzia nici succesele.

Rama marketing

Rama 35 ani Succes sigur
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Prajituri care asteapta musafirii

Pentru pauza de cafea

Retetele bunicii

Fara coacere

Cu multe fructe

Colaci si cozonaci trunchi de con

Torturi preferate

Cuprins

Tort de napolitane cu nuci si crema de cafea

Cosulete cu alune

Ochi de paun

Cubulete preferate cu cocos
Felii cu ciocolata si nuca

Fursecuri cu crema de alune si glazura de ciocolata

Biscuiti masli

Biscuiti cu fulgi de ovaz si ciocolata
Tort cartof

Melci cu cocos

Valurile Dunarii

Farmec feminin

Cununa de martipan

Kalacs la metru

Cu biscuiti si mere fara coacere
Nuca de cocos

Creasta imbufnata

Rulada cu castane a bunicii

Lipie de Augsburg cu prune

Lipie cu mere si fulgi de ovaz
Tunel de gutuie

Lipie cu visine si nuci

Cozonac cu prune uscate
Cozonac cu caramel si migdale
Cozonac cu mac

Cozonac kurtés de casa

Cozonaci trunchi de con din belsug
Cozonaci trunchi de con cu branza
Tort "Flodni”

Tort talpa de gasca

Tort Kugler

Tort Malakoff

Tort strudel

Tort morcov

Tort fin de migdale

LY A

dama
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Tort de napolitane cu nuci
Si crema de cafea

Ingrediente

pentru aluat

4 oua

250 grame zahar tos (poate fi
si zahar brun veritabil)

200 grame miez de nuca
macinata

3 linguri pesmet de chifla

1 pachet de foi de napolitane
gata preparate (din care este
necesara numai o treime)

pentru creméa

250 grame margarina Rama
pentru copt

250 grame zahar pudra (poate
fi si zahar brun veritabil
macinat)

2 galbenusuri de ou

3 linguri de cafea neagra tare

1 lingura cafea macinata
(poate fi si nes)

pentru acoperire
0 mana de miez de nuca prajita,
taiata grosolan

CANTITATE
CCA. 60 FELII

DURATA PREE’AR/:\RII
75 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
102 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

LY A

Albusul de ou se bate pana se obtine o spuma tare, dupa care
continudnd baterea se inglobeaza treptat zaharul. Se adauga
unul cate unul galbenusurile de ou apoi se inglobeaza cu
miscari lente miezul de nuca si pesmetul de chifla.

Se tapeteaza fundul unei tavi de marime medie (35 x 45 cm)
cu foile de tort de napolitana, dupa care se acopera stratul cu
un strat uniform de masa cu nuca. Se introduce in cuptorul
incalzit in prealabil, la flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu
amestec de aer 165°C) si se coace circa 20 minute. Se poate
verifica daca s-a copt prin infigerea unui ac, dupa care se
asteapta sa se raceasca complet.

In acest timp se amesteca bine margarina moale cu zaharul
pudra si se imbogateste cu galbenugul de ou. Se da gust cu
cele doua feluri de cafea, apoi se unge partea de sus a
tortului. Se presara cu nuca prajira si pisata grosolan si se lasa
sa se intareasca. Se taie cu cutit inmuiat in apa fierbinte.



'/"I PELI Dl &

Cosulete cu alune

Ingrediente

pentru aluat

50 grame faina fina (jumatate
poate fi si faind Graham)

250 grame margarina Rama
pentru copt

jumatate pachet praf de copt
100 grame zahar pudra

6 galbenusuri de ou

1 lingura sméantana

pentru intindere

faina fina

pentru ungerea formelor

200-300 grame
Rama pentru copt

margarina

pentru umplutura

6 albusuri de ou

300 grame zahar tos (poate fi
si zahar brun)

300 grame alune macinate
(poate fi si miez de nuca sau
migdale)

1150-200 grame marmelada
fina

CANTITATE
CCA. 54 BUCATI

DURATA PREPARARII
120 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
317 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

5 Rama

Pentru aluat se amesteca faina cu margarina si cu praful de
copt, apoi se adauga zaharul pudra, galbenusurile oualor si cu
smantina si se amesteca bine. Se formeaza pe planseta
presarata cu faina in forma de cilindru alungit, dupa care se
taie in 6 bucati egale.

Acestea se intind separat la o grosime de 3-4 milimetri, se taie
in 9 parti. Se ung cu margarina formele mici de cogulete, se
umplu cu aluat.

Pentru umpluturd se bate albusul de ou pana se obtine o
spuma tare, catre sfarsit se adauga treptat zaharul, in fine se
adauga si se amesteca si alunele. In coguletele de aluat se
introduce cate 1 lingurita de moca de marmelada si pe
aceasta se aseaza spuma de alune in cantitate de circa 1
lingura in fiecare cosulet.

Se coace in cuptorul incalzit in prealabil, la flacara mijlocie
(180°C, la cuptoarele cu amestec de aer 165°C) timp de 12-15
minute. Este foarte fina si se tine mult timp.

Sftat util

Daca nu putem coace in acelasi timp toate cosuletele - de
exemplu daca nu avem forme suficiente — nu este nimic rau, in
cel mai rau caz dureaza mai mult. Din aluat se intinde de
fiecare data numai o bucata si se taie, celelalte pot fi pastrate
acoperite pe planseta de framantat. Umplutura se poate pune
la frigider si se poate scoate numai atunci cand este necesar.
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Ochi de paun

Ingrediente

pentru aluat

6 ouad

120 grame zahar pudra

40 grame pudra de cacao
amara

1 lingura cu varf de faina fina
jumatate de lingurita de moca
de prag de copt

pentru creméa

1 ou

1 pachet (40 de grame) de praf
de puding pentru fiert, cu
aroma de vanilie

2,5 dl lapte

200 grame margarind Rama
pentru copt

200 grame zahar pudra

1 pachet zahar vanilat

1 lingura cu varf de pudra de
cacao amara

pentru glazura

150 grame ciocolata de menaj
50 grame margarina Rama
pentru copt

CANTITATE 3
PENTRU CCA. 16 BUCATI

DURATA PREPARARI|
85 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
303 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

6 Rama

Pentru aluat se amesteca galbenusul de ou cu zaharul pudra
pana cand se obtine o masa alba. Se amesteca separat pudra
de cacao, faina si praful de copt, se inglobeaza in amestecul
anterior, dupa care se inmoaie prin adaugarea spumei tari de
albus de ou. Se asterne intr-o tava de dimensiuni mari
tapetata cu hartie pentru copt si se coace timp de 16-20
minute la flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de
aer 165°C). Se va avea grija sa nu se coaca prea mult, pentru
ca daca se usuca, devine casanta si este mai greu de rulat.

Pentru crema se amesteca oul cu praful de puding si cu
laptele, se fierbe pana la ingrosare la abur (cei mai curajosi la
flacara mijlocie). Margarina se amesteca mai intai singura,
dupa care se amesteca in continuare adaugand zaharul pudra
si zaharul vanilat. Se adauga incet la crema racit3,
amestecata si fiarta. Crema se imparte in doua, o jumatate se
coloreaza n brun cu prin adaugare de cacao.

Dupa indepartarea hartiei pentru copt, aluatul se unge cu
crema de vanilie. Se acopera cu crema cu cacao. Se ruleaza
si de jos, si de sus catre mijloc. Se impacheteaza strans in
folie de aluminiu, se lasa la intarit timp de 3-4 ore in frigider.
Dupa aceasta se despacheteaza.

Ciocolata menajera se topeste impreuna cu margarina (cel
mai comod la treapta minima a cuptorului cu microunde), apoi
se acopera cu ea prajitura. Dupa ce se intareste, se taie cu
cutitul inmuiat in apa fierbinte. Daca am lucrat cu indeméanare,
felile prezinta un superb desen de ochi de paun.
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Cubulete preferate
CU cOCOS

Ingrediente

pentru aluat

- 350 grame faina fina

- jumatate pachet praf de copt

- 200 grame zahar brun

- 1 lingurita scortisoara pisata

- 200 grame margarina Rama
moale pentru copt

- 2linguri pudra de cacao amara

- 1 galbenus de ou

- 3 linguri de smantana

pentru ungerea tavii

- margarina Rama pentru copt

- faina fina

pentru umplutura

- 5 albusuride ou

- 250 grame zahar pudra

- 250 grame razatura de nuca
de cocos

pentru acoperire

- 4 galbenusuri de ou

- 200 grame zahar pudra

- 1lingura de rom

CANTITATE
CCA. 32 FELII

DURATA PREPARARII
90 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
209 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

LY A

Faina se amesteca cu praful de copt, apoi se pune intr-un
platou impreuna cu celelalte ingrediente pentru aluat si se
framanta pana la omogenizare. Dupa aceasta se separa in
doua parti, se intind separat pe o planseta presarata cu putina
faina, la o grosime de circa jumatate de centimetru, la
dimensiunile de 40 x 20 cm. Una dintre bucati se pune intr-o
tava unsa cu margarina si presarata cu faina.

Pentru umplutura albusul de ou se bate pana la spuma tare, in
final se Tinglobeaza si zaharul pudra. Se adauga si se
amesteca si razatura de nuca de cocos, apoi se intinde
uniform pe aluat. Se acopera cu cealalta bucata de aluat, se
inteapa cu furculita si se coace in cuptorul preincalzit, la
flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer
165°C) timp de 35 de minute.

Pana cand se coace, se pregateste glazura. Pentru aceasta
se amesteca pana la omogenizare galbenusurile de ou cu
zaharul pudra si cu romul. Prajitura coapta se rastoarna
fierbinte pe scandura de taiat si se unge imediat cu
compozitia. Pana se raceste, se intareste si glazura pe ea. Se
taie in felii cu cutit inmuiat in apa fierbinte.
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Felii cu ciocolata si nuca
Ingrediente

- 200 grame margarina Rama
pentru copt

- 100 grame zahar pudra

- 1 pachet zahar vanilat

- unvarf de sare

- 6oua

- 120 grame zahar tos

- 1 linguritd de moca de prag de
copt

- 100 grame faina fina

- 200 grame miez de nuca
macinata

- 100 grame ciocolatd de menaj
data prin razatoare

pentru glazuré

- 120 grame marmelada de
caise

- 3 linguri de rom

- 150 grame ciocolata cu lapte

pentru ornare

- 2 linguri de miez de nuca
taiate grosolan

CANTITATE
20 FELII

DURATA PREPARARII
90 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
303 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

8 Rama

Margarina tinuta la temperatura camerei se amesteca mai intai
singura, apoi impreuna cu zaharul pudra si cu zaharul vanilat
pana se obtine o spuma. Se sareaza putin, apoi se inglobeaza
pe rand si galbenusurile de ou. Albusurile oualor se bat pana
la obtinerea unei spume tari, catre sfarsit se adauga treptat si
zaharul tos si se adauga apoi treptat in masa dinainte. Se
amesteca praful de copt, faina, miezul de nuca si ciocolata
rasa, apoi se adauga la masa cu ou.

Se unge cu margarina o forma de prajitura, se presara cu
sare, se umple uniform cu masa de aluat. Se coace in cuptor
preincalzit, la flacara mijlocie (175°C, la cuptoarele cu
amestec de aer 160°C) timp de 1 ora. Se lasa sa se raceasca
in forma.

Marmelada se fierbe impreuna cu romul, apoi inca in stare
calda se ung partea superioara si partile laterale ale prajiturii.
Se lasa sa raceasca timp de o jumatate de ora, apoi se
acopera cu ciocolata cu lapte topita si se presara cu miezul de
nuca. Daca s-a intarit, se taie cu cutitul Tnmuiat in apa
fierbinte.
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9 Rama

Fursecuri cu crema de alune si glazuréa de ciocolata

Ingrediente
100 grame alune turcesti
(cojite si de coaja bruna
subtire)

200 grame faina fina

3 linguri de pudra de cacao
amara

1 pachet praf de copt

3 oua

250 grame zahar tos

250 grame margarina Rama
pentru copt

150 grame crema de alune cu
ciocolata

50 ml lapte

pentru acoperire

100 grame ciocolata de menaj
100 grame ciocolata cu lapte
100 grame margarina Rama
pentru copt

CANTITATE
20 BUCATI

DURATA PREPARARII
60 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
381 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

Alunele se prajesc in tigaie (fara grasime) pana la culoarea
brun-aurie, cu aroma, dupa racire se macina fin in rasnita
pentru nuci sau pentru cafea. Se amesteca cu faina, pudra de
cacao si praful de copt.

Ouale se bat spuma cu zahar, apoi se adauga margarina
moale si crema moale de alune. Se amesteca cu faina cu
alune, se Tnmoaie cu lapte.

Se ung cu margarina locasurile unei tavi mijlocii de fursecuri,
se umplu pana la trei sferturi cu masa cu crema de alune.

Se coace in cuptor preincalzit, cu flacara mijlocie (180°C, la
cuptoarele cu amestec de aer 160°C) timp de cca. 20 de
minute. Se lasa in forma timp de 10 minute, apoi fursecurile
mici se ageaza pe gratar pentru racire completa. Atentie! Daca
se lasa sa se raceasca complet in forma, se vor lipi complet,
vor putea fi scoase numai cu lingurital

Ingredientele pentru acoperire se topesc pe aburi de apa nu
prea puternici, se amesteca bine, se lasa sa se raceasca, dar
inainte de a se intari, se stropesc pe fursecurile care s-au racit
de asemenea, pentru a se intari pe acestea.
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Biscuiti musli
Ingrediente

- 120 grame margarina Rama
pentru copt

- 500 grame musli care poate fi
rontait si in stare cruda

- 2o0ua

- 1 galbenus de ou

- 100 grame zahar brun

- jumatate pachet praf de copt

- 50-60 grame miez de nuca sau
alune

CANTITATE
30-35 BUCATI

DURATA PREPARARII
50 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
111 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

10 Rama

Margarina se topeste, se presara musli in ea, amestecand
foarte putin. Cand este doar caldutd, se inglobeazd oudle,
galbenusul de ou, zaharul brun, praful de copt si nucile taiate
grosolan.

Se tapeteaza o tava mare cu héartie de copt, se aseaza o
forma de decupat turta cu diametrul de circa 4 cm. Din masa
cu masli se introduce in forma o cantitate de cca. 1 lingura, se
taseaza bine, apoi se trage forma. Din masa ramasa se
formeaza in acelagi mod ceilalti biscuiti.

Se coace in cuptor preincalzit, cu flacara mijlocie (180°C, la
cuptoarele cu amestec de aer 165°C) timp de 10 - 12 minute.
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Biscuiti cu fulgi de ovaz gi ciocolata

Ingrediente Margarina se amesteca mai intai singura, apoi impreuna cu
zaharul, pana se face ca o spuma, dupa care se inglobeaza si
- 200 grame margarina Rama oul. Se amesteca faina, taratele de ovaz, ciocolata, praful de

pentru copt copt si sarea. Se adauga la masa cu margarina si se adauga
- 230 zahar tos si smantana.
- 1 pachet zahar vanilat
- 1ou Cu lingurita inmuiatd in apa, pe o tava tapetata cu hartie

- 130 grame (200 ml) faina fina  pentru copt se fac gramajoare 4x4 pentru a nu se lipi intre ele
- 160 grame (400 ml) tarate de cand se latesc. Se coace in cuptor preincalzit, cu flacara
ovaz mijlocie spre mare (200°C, la cuptoarele cu amestec de aer
- 60 grame ciocolata de menaj 180°C) timp de cca.12 minute.
taiata grosolan
-1 lingurita de praf de copt
- 1 linguritd de moca de sare
- 150 ml de smantana de gatit

CANTITATE
CCA. 70 BUCATI

DURATA PREPARARII
70 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
59 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
USOR
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Tort cartof

Ingrediente
pentru aluat

- 4oua
- 250 grame zahar pudra
- 250 grame cartofi fierti pasati
- céate 3 linguri de faina fina si
pesmet de chifla
- jumatate de pachet
(1 lingurita) de praf de copt
pentru creméa

- 100 grame margarina Rama
pentru copt

- 100 grame zahar pudra

- 250 grame cartofi fierti pasati

- 40 grame pudra de cacao
amara

- 2linguri de rom

- 1 pachet zahar vanilat

CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPAR:’:\RII
70 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
374 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

12 Rama

Pentru aluat se amesteca galbenusurile de ou impreuna cu
zaharul pudra pana se obtine o spuma. Cu un mixer electric, la
treapta maxima aceasta dureaza 4-5 minute. Se adauga mai
intai cartofii, apoi praful de copt amestecat cu faina si cu
pesmetul de chifla. Se adauga cu atentie albusul de ou batut
la consistenta de spuma tare, apoi masa obtinuta se toarna
intr-o forma de tort cu diametrul de 24 cm sau de marime
asemanatoare, in formad de inima, unsa cu margarind si
presarata cu faina. Se coace in cuptor preincalzit, cu flacara
mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer 160°C) timp
de cca. 30 minute, apoi se lasa sa se raceasca.

Pentru crema se amesteca mai intdi margarina singura, apoi
impreuna cu zaharul praf pana se obtine o spuma. Se
amesteca si se inglobeaza cu cartofii, pudra de cacao, romul
si zaharul vanilat.

Prajitura racita se taie la jumatate, se umple cu crema si se
unge cu crema si in exterior. Se lasa sa se raceasca timp de
cateva ore, pentru a se lega putin.
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Melci cu cocos
Ingrediente

pentru aluat

- 100 ml lapte
- 1 pachet "szalalkali” (poate fi
gasit in magazinele

alimentare) (din Ungaria — NT)

- 500 grame faina fina

- 250 grame margarina Rama
pentru copt

- 3 galbenusuri de ou

- 120 grame zahar pudra

pentru umplutura

- 3 albusuride ou

- 250 grame zahar pudra

- 300 grame razatura de cocos

CANTITATE
CCA. 70 BUCATI

DURATA PREPARARII
70 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
59 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

13 Rama

Laptele se incalzeste ugor intr-o cratitd mica si se amesteca in
el szalalkali. Intr-un castron adanc se framanta faina impreuna
cu margarina moale (la temperatura camerei), cu
galbenusurile de ou si cu zaharul pudra, se adauga laptele cu
szalalkali.

Cele 3 albuguri de ou se bat la consistenta de spuma tare,
apoi se adauga lingura cu lingura zaharul pudra si razatura de
COCOS.

Aluatul este impartit in 4 turte egale si acestea se intind
fiecare separat pe planseta de intins presarata cu faina, pentru
a obtine foi dreptunghiulare cu grosimea de 3 milimetri. Dupa
aceasta se ung cu umplutura cu cocos si se ruleaza. Rulourile
se taie Tn felii cu grosimea de 1 cm cu un cutit ascutit si
melcigorii astfel obtinuti se ageaza pe tava unsa cu margarina
si tapetata cu faina. Cuptorul se incalzeste la o temperatura
mai mica decéat cea mijlocie (cca. 150 °C). Prajitura se coace
timp de circa 15 minute la o culoarea roz frumoasa, dar trebuie
sa avem grija sa nu se arda!

Sfat util
- La coacerea prajiturilor cu szalalkali se degaja un miros
neplacut, nu trebuie sa ne speriem, nu este o greseala!
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Valurile Dunarii
Ingrediente
pentru aluat

- 370 grame margarina Rama
pentru copt

- 250 grame zahar tos

- Toua

- 250 grame faina fina

- 1 pachet praf de copt

- 1lingura de miez de migdale

- 2linguri pudra de cacao amara

- 2-3 linguri de lapte

pentru umplutura

- 1 borcan (400 grame) compot
de vigine

pentru uns deasupra

- 1 pachet pudding cu aroma de
vanilie

- 500 ml lapte

- 4 linguri de zahar tos

- 1 pachet zahar vanilat

- 150 grame margarina Rama
pentru copt

- 4 linguri de zahar pudra

pentru glazura

- 200 grame ciocolata de menaj
pentru glazura de tort

- 30-40 grame margarina Rama
pentru copt

CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPARARII
70 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
374 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

14 Rama

Pentru aluat se amesteca bine margarina cu zaharul, apoi se
inglobeaza ouale. Se amesteca faina cu praful de copt si se
omogenizeaza apoi cu masa cu margarina. Se Tnjumatateste,
una dintre jumatati se amesteca cu migdalele taiate marunt,
iar cea de a doua se amesteca cu pudra de cacao si laptele.
Se unge cu margarina o tava mare, se netezeste in ea aluatul
cu migdale. Deasupra se pune aluatul cu cacao. Se zvanta
visinele, se presara deasupra. Se coace in cuptor preincalzit,
cu flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer
160°C) timp de cca. 30 minute, apoi se lasa sa se raceasca.

Praful de pudding se amesteca pana la omogenizare cu 100
ml de lapte. Restul de lapte se fierbe cu zaharul si cu zaharul
vanilat. Se toarna praful de budinca cu laptele, se amesteca
timp de cateva minute pentru ingrosare, se lasa sa se
raceasca. Margarina Tmpreuna cu zaharul praf se amesteca
pana la obtinerea unei spume, apoi se adauga crema cu
vanilie si se unge pe prajitura racita.

Ciocolata Tmpreuna cu margarina se topesc in baie de apa
sau in dispozitiv cu microunde, se unge pe partea superioara
a prajiturii, in fine se deseneaza valuri cu furculita.



L A
GUSLOS.IC 15 Rama

Capriciu feminin

Ingrediente Drojdia se fardmiteaza in 100 ml de lapte caldut, se adauga

jumatate din zahar, se acopera, se lasa sa dospeasca intr-un
pentru aluat loc cald timp de 20 de minute. Margarina moale este
- 25 grame drojdie de bere amestecata la inceput singura, apoi impreuna cu zaharul pana
- 200 ml lapte se face spuma, se inglobeaza unul cate unul galbenusurile de
- 2linguri zahar tos ou. Se amesteca bine Tmpreuna cu coaja de lamaie, drojdia,

- 150 grame margarina Rama cealalta cantitate de lapte caldut si faina.
pentru copt

- 5 galbenusuri de ou Se introduce in tava cu dimensiunile de cca. 32 x 24 cm unsa
- coaja rasa a unei lamai cu margarina, presarata cu faina (cel mai ugor cu un cutit
- 300 grame de faina fina inmuiat in apa) si se coace in cuptorul preincalzit cu flacara
pentru uns deasupra mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer 160°C) timp
- 5 albusuride ou de cca. 25 minute, pana la culoarea bruna-aurie. Daca se
- 200 grame zahar tos coloreaza prea tare, se acopera cu folie de aluminiu.
- 200 grame marmelada de

caise galbene Intre timp albusul de ou se bate pana la obtinerea unei spume
- 100 grame miez de nuca tari, catre sfarsit se adauga si zaharul lingura cu lingura.

Prajitura coapta se unge cu marmelada amestecata cu circa o
jumatate 50 ml de apa. Se aplica spuma. Se presara miezul
de nuca taiat grosolan. Se reintroduce in cuptor, se coace

CANTITATE circa 10 minute, apoi se stinge flacara, se deschide usa

14 FELII cuptorului si prajitura — mai exact spuma — se lasa sa se usuce
astfel inca 15 minute. Dupa racire se taie cu cutitul Tnmuiat n

DURATA PREPARARII apa fierbinte in de doua ori sapte felii.

120 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
384 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR
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Cununéa de martipan
Ingrediente

pentru aluat

- 125 ml lapte

- 4 linguri de zahar tos

- 25 grame (jumatate de pachet)
drojdie de bere

- 375 grame de faina fina

- unvarf de sare

- 1ou

- 80 grame de margarina Rama
pentru copt

pentru umplutura

- 150 grame masa cruda de
martipan

- 150 grame de miez de migdale

- 100 grame zahar brun

- 4 linguri de gem de caise
galbene

pentru intindere

- fainafina

pentru ungere

- 1 galbenus de ou

pentru ungerea tavii

- margarina Rama pentru copt

CANTITATE
CIRCA 20 FELII

DURATA PREPARARII
120 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
254 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

16 Rama

Laptele se incalzeste usor, se amesteca in el 1 lingura de zahar,
apoi drojdia faramitata, se acopera si se lasa la dospit cca. 15
minute. Faina se cerne intr-un vas mare, se adauga un varf de
sare, apoi se adauga oudle, restul de zahar, margarina topita dar
nu fierbinte si toatd drojdia si se framanta pana la obtinerea
unui aluat cu bule, omogen, care se desprinde de peretele
vasului.

Se acopera si in loc cald se dospeste pana la dublarea
volumului, Tntr-un interval de timp de cca. 45 minute.

In timp ce aluatul dospeste, se pregateste umplutura. Pentru
aceasta migdalele se macina Tmpreuna cu martipanul in
ragnitd. Dupa aceasta se amesteca cu zaharul brun si cu 2
linguri de gem.

Aluatul dospit se framéanta cu blandete, apoi se intinde pe
planseta presarata cu faina la dimensiuni de circa 40 x 50 cm.
Masa de martipan se intinde uniform, apoi se ruleazd cu
indeméanare, cum se face la bejgli (prajitura — NT). Dupa
aceasta se tale adanc aluatul la distante de un deget, aproape
ca si cum am vrea sa taiem felii, dar nu se taie complet. Se
ridica cu atentie intr-o tava unsa cu margarina, se indoaie in
forma alungitd, la intélnirea capetelor de aluat se unge cu
galbenus de ou, pentru fixare. Felille se culca putin, adica se
culca una pe cealalta, astfel incat sa se acopere pe jumatate.
Se unge cu cele 2 linguri de gem ramase. Se coace in
cuptorul preincalzit cu o buna flacara mijlocie (190°C, la
cuptoarele cu amestec de aer 170°C) timp de cca. 30 minute,
se lasa sa se raceasca
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Kalacs la metru
Ingrediente

pentru aluat

- 8ouamari

- 520 grame zahar pudra

- 200 ml + 1 lingura de apa la
temperatura camerei

- 250 grame margarina Rama
pentru copt

- 1,5 pachete praf de copt

- 520 grame faina fina sau faina
de foietaj (in proportii egale)

- 2linguri cu varf de pudra de
cacao amara

pentru crema

- 2 pachete (80 grame) pudra de
pudding cu aroma de punch

- 750 ml lapte

- 5linguri de zahar tos

- 300 grame margarina Rama
pentru copt

- 300 grame zahar pudra

- 3 linguri de rom (pot sa
lipseasca)

pentru acoperire

- 300 grame ciocolata de menaj

80 grame de margarina Rama

pentru copt.

CANTITATE
CIRCA 40 FELII

DURATA PREPARARII
150 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
339 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

17 Rama

Pentru aluat se amesteca bine galbenusurile de ou mai intai
cu zaharul pudra, apoi cu apa si cu margarina. Se amesteca
praful de copt cu faina si se adauga la masa dinainte. Masa se
separa in doua (cel mai usor este daca se separa cele doua
jumatati in doua vase separate).

Prima se “coloreaza” in brun cu pulberea de cacao si se mai
adauga 1 lingura de apa. Albusul de ou se bate la consistenta
de spuma tare: jumatate se introduce in prima masa, jumatate
in cealalta.

Se introduc separat intr-o forma antricot de caprioara, unsa cu
margarind, presarata cu faina, cu un volum de circa 1 litru ,
apoi se coace in cuptorul preincalzit cu o flacara mai mica
decat cea mijlocie (170°C, la cuptoarele cu amestec de aer
155°C) timp de cca. 45 minute, Coacerea este buna atunci
cand pe acul infipt nu se lipeste masa lipicioasa.

Dupa racire se rastoarna pe planseta de taiat si se taie drept
partea superioara — care in general in timpul coacerii se umfla.
Aceasta va fi partea inferioara. Prajitura se taie felii in dreptul
partilor concave ale formei.

Pentru crema se fierbe la consistenta unei creme groase
pudra de pudding cu laptele si zaharul tos. Margarina moale
(la temperatura camerei) se amesteca bine mai intai singura,
apoi Tmpreuna cu zaharul pudra. De asemenea se amesteca
si puddingul racit, dupad care se inglobeaza treptat si
margarina cu zahar si romul.

Cu aceasta crema se ’lipesc” intre ele felile de prajitura,
astfel incat partea alba sa fier urmata de partea bruna. In
acest fel se obtine o bara de "un metru”, sau doua bare mai
mici.

Se topeste ciocolata impreuna cu margarina pe aburi de apa,
se lasa sa se raceasca putin, apoi se unge uniform prajitura cu
aceasta masa. Se asteapta pana se intareste, se inveleste in
folie de aluminiu si se raceste bine. La servire se taie putin
oblic, cu un cutit inmuiat cu apa fierbinte.

Sfat util

- Daca nu avem doua forme antricot de caprioara identice,
albusul de ou se bate separat pentru cele doua jumatati de
prajitura, pentru a se evita taierea in timp ce se coace cealalta
foaie.
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Cu biscuiti si mere fara coacere

Ingrediente Merele se cojesc, se scot cotoarele si se rad pe razatoare cu

gauri mari. Se aseaza in cratita, se toarna 50 ml de apa, se da

pentru aluat gust cu zaharul se fierb circa 8-10 minute pana la inmuiere

- 1,25 kg mere (daca prepararea se face cu miere, aceasta se adauga la
- 800 ml + 8-10 linguri de apa merele deja Tnmuiate).

- cca. 200 grame de zahar tor Intre timp se amesteca pudra de pudding cu aroma de vanilie

(poate sa fie si miere) cu 30 ml de apa, se adauga la mere si se fierbe amestecand

- 3 pachete (120 grame) pudra continuu 2 minute, timp in care se ingroasa bine.
de pudding de fiert cu aroma

de vanilie O forma cu dimensiunile de cca. 28 x 23 cm se tapeteaza cu
- 50 bucati biscuiti de menaj biscuiti (rar se gasesc biscuiti de forma patrata, chiar si cei cu
(daca este posibil, cu colturi) forma rotunda sunt potriviti, care se pun de asemenea in tava
pentru acoperire si in locurile goale se pun bucati mici de biscuiti rupte. Se
- 4 linguri de pudra de cacao unge uniform cu crema de mere calda. Deasupra se pun
amara biscuiti in randuri estetice (in cazul biscuitilor rotunzi portiunile

- 4 linguri zahar pudra goale se umplu cu bucati rupte).
- 50 grame margarind Rama Pudra de cacao se fierbe cu 8-10 linguri de apa, dupa ce o
pentru copt luam de pe foc se adauga margarina, apoi aceasta compozitie
se unge pe partea superioara a prajiturii — mai exact pe

biscuiti. Se raceste bine, in acest timp se maturizeaza putin,
isi mareste consistenta, astfel ca se poate taia in felii.
CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPARARI|
70 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
374 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR
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Nuca de cocos

Ingrediente

pentru partea exterioara

- 300 grame miez de nuca
macinat

- 200 grame zahar brun

- 50 grame pulbere de cacao
amara

- 1ou

-1 linguri rom

pentru partea interioara

- 100 grame margarina Rama
pentru copt

- 100 grame zahar pudra

- 100 grame miez de nuca de
COCOSs ras

pentru rostogolire

- 60-80 grame miez de nuca de
COCOS ras

- 15 jumatati de miez de nuca

CANTITATE
30 BUCATI

DURATA PREPARARI|
15 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
163 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
FOARTE USOR

19 Rama

Mai intai se framanta compozitia pentru interior si se formeaza
15 bile mici uniforme. Se aseaza pentru 10-5-20 minute in
congelator, pentru a-si pastra forma.

Componentele pentru exterior se framanta pana la topirea
zaharului, dupa care cu mainile umede se formeaza 15 bile
uniforme. Se aplatizeaza usor una cate una intre palme, la
mijloc se pune o bila cu cocos, apoi se inchide din nou ca si
cum am face galuste cu prune.

Se rostogolesc in miez de nuca de cocos ras, apoi se lasa sa
se intareasca in frigider sau in congelator. La servire se taie
cu cutitul Tnmuiat in apa fierbinte si se orneaza cu céate un sfert
de miez de nuca.
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Creasta imbufnata
Ingrediente

pentru aluat

- 100 grame biscuiti de menaj
macinati

- 200 grame miez de nuca
macinat

- 300 grame zahar pudra

- 40 grame pulbere de cacao
amara

- 80 grame margarina Rama
pentru copt

- cca. 50 ml. lapte

pentru rostogolire:

- zahar tos

pentru umplutura cu castane:

- 250 grame masa de castane
inghetata

- 50 grame zahar pudra

- 150 grame biscuiti de menaj
macinati

- 100 grame margarina Rama
pentru copt

- putin rom

alte accesorii

- storcator manual de citrice

- vigine fara sdmburi inghetate
sau compot

CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPARP\RII
70 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
374 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

20 Rama

Biscuitii se framanta cu miezul de nuca, zaharul pudra, pudra
de cacao, margarina moale si laptele. Cu mainile umede se
formeaza circa 25 bile, care se rostogolesc in zahar tos.

Masa de castane dezghetata se framanta impreuna cu zaharul
pudra, biscuitii, margarina moale si cu putin rom.

Bilele cu biscuiti se apasa una cate una in cavitatea unui
aparat mai mare de stors citrice, mai exact se apasa numai
circular catre pereti, In mod asemanator cu tapetarea cu aluat
a unei forme de tort. La mijloc se pune o vigina scursa, fara
sambure. Cu materialul de umpluturd cu castane se umple
intregul gol.

Dupa aceasta (deoarece a fost dat prin zahar) se scoate prin
lovituri usoare din forma. Astfel obtinem un dulce
nemaipomenit, usor de preparat, creasta imbufnata, afara cu
nuca, induntru cu castane.
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Rulada cu castane a bunicii

Ingrediente

pentru aluat

- 250 grame biscuiti de menaj
macinati

- 180 grame margarina Rama
pentru copt

- 100 grame zahar tos

- 50 ml rom

- 1lingura miez de nuca de
COCos ras

- 1-2 lingurite pudra de cacao
amara (cat mai inchisa la
culoare)

pentru crema:

- 250 grame masa de castane
inghetata

- 120 grame margarina Rama
pentru copt

- 100 grame zahar tos

- 1-2 lingurite rom

- 1 lingurita miez de nuca de
COCOs ras

pentru partea de sus

- cca. 100 grame de ciocolata
de menaj pentru glazura

CANTITATE
CIRCA 40 FELII

DURATA PREPARARII
100 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
163 KCAL/BUCATA

GRAD DE DIFICULTATE
FOARTE USOR

21 Rama

Biscuitii se framantd cu margarina, zaharul, romul, miezul de
nuca de cocos ras si cu pudra de cacao (este bine cand
zaharul s-a dizolvat in compozitie), apoi se pune de-o parte,
pana la prepararea cremei.

Pentru aceasta masa dezghetata la temperatura camerei este
trecuta prin aparatul de presat cartofi, sau se faramiteaza cu
furculita si se framanta impreuna cu margarina, zaharul, romul
si miezul de nuca de cocos ras pana la topirea zaharului
dinauntru.

Se umezeste un servet curat de bucatarie, se asterne, si
jumatate din masa de biscuiti se formeaza ca un calup cu
dimensiunile de circa 20 x 25 cm. Se pune deasupra jumatate
din umplutura, apoi cu ajutorul servetului se ruleaza. Cea de a
doua rulada se realizeaza in acelasi fel, apoi se pun in frigider
timp de cel putin 1 ora.

In final partea de sus se acopera cu un strat subtire de
ciocolata topita (daca stratul este gros, prajitura moale nu
poate fi taiata in felii). Imediat Tnainte de servire se taie n felii,
se poate servi cu frisca. In frigider se pastreaza un timp
indelungat si este foarte buna.
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Lipie de Augsburg cu prune
Ingrediente

pentru aluat

- cca. 250 ml lapte caldut

- 50 grame zahar tos

- 30 grame drojdie

- 500 grame faina fina (jumatate
poate fi si faina Graham)

- 2o0ua

- putina sare

- 80 grame margarina Rama
pentru copt

pentru partea superioara

- 1,5 kg prune sau renglote

- zahar cubic sau zahar brun

- 1 lingurita rasa de scortisoara
macinata

CANTITATE
CCA. 30 FELII

DURATA PREPARARII
120 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
135 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

22 Rama

Laptele se incalzeste putin, se dizolva zaharul in el prin
amestecare, apoi se introduce si drojdia faramitata. Se adauga
circa 2 linguri de faina, se acopera si se lasa la loc cald timp
de 15-20 minute pentru ca sa creasca. Restul de faina se
cerne in castron, se face o adancitura la mijloc, unde se
toarna laptele cu drojdia. Se introduc oudle, putina sare, apoi
se framanta timp de 7-8 minute astfel incat la final se poate
introduce treptat si margarina topitd. Este bine atunci cand
aproape se desprinde de peretele vasului, sa nu fie nici prea
moale, nici prea tare. Se acopera, se aseaza la loc cald pentru
a creste timp de circa 30 de minute.

Intre timp se spala prunele, se taie in lung de doua ori, dar nu
complet (ca gi cum am vrea sa le taiem in trei parti, dar nu le
taiem complet) si intre timp se scot samburii.

Se unge cu margarina o tava mare, se introduce in ea aluatuil,
se inteapa cu furculita. Prunele se aseaza cu partea taiata in
sus, se rasfrang, nu este nicio problema daca se acopera intre
ele. Pe fructe putem aseza si cateva cuburi de zahar.

Se lasa sa creasca inca circa 15 minute, dupa care se presara
cu scortigsoara. Se coace in cuptorul preincalzit cu flacara
mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer 165°C) timp
de 25-30 minute.
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Lipie cu mere si fulgi de ovaz
Ingrediente

- 1,6 kg mere

- 100 grame margarina Rama
pentru copt

- cate 25 grame de fulgi de ovaz
si tarate de ovaz

- 1 plic de zahar vanilat

- céate o lingurita de moca de
cuigsoare si ghimbir macinate

- 7-7 linguri de gem de caise
galbene (poate fi si alt gem)

- céate 4 linguri de stafide si nuci
(pot fi si alune sau migdale)

CANTITATE
CCA. 24 FELII

DURATA PREPARARII
70 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
182 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

23 ama

Merele se spala, doua treimi din acestea se rad pe razatoare,
celelalte se taie in cubulete. Margarina se amesteca cu fulgii
de ovaz si cu taratele de ovaz. Se adauga merele rase (nu
trebuie sa fie stoarse, mai mult, este bine sa fie cat mai
zemoase), apoi se da gust cu coaja rasa a unei lamai si cu
zaharul vanilat. Se aseaza uniform prin apasare intr-o tava
mare unsa putin cu margarina.

Merele taiate cubulete sunt condimentate cu coaja rasa a
celeilalte 1amai, cu cuisoarele si cu ghimbirul. Se presara pe
aluatul cu fulgi de ovaz, se poate si introduce prin apasare,
apoi se coace in cuptorul preincalzit, cu flacara mijlocie
(180°C, la cuptoarele cu amestec de aer 165°C) timp de circa
30 de minute. Se unge cu gem, se presara cu stafide si cu
miezul de nuca taiat grosolan, se reintroduce in cuptor si se
coace inca 5-8 minute. Se taie in bucati cu dimensiunile de 6 x
4 cm.

Sfat util
Daca merele nu sunt destul de zemoase, se adauga circa 150
ml suc de mere cu fibra, pentru a nu se usca!
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Tunel de gutuie
Ingrediente

pentru umplutura

- 2 gutui mai mari (pot fi si cca
400 ml de compot nu prea
moale)

- zeama unei jumatati de lamaie

- 100 ml vin alb dulce

-3 linguri de miere

- 2 cuisoare

- jumatate de bara de
scortigoara

- 7 foi de gelatina sau 35 grame
de pudra de gelatina

pentru piscot

- 4ouad

- 80 grame zahar tos

- 60 grame faina fina

- 1lingura rasa de pulbere de
cacao

- 1lingura de ulei

pentru crema

- 200 grame margarina Rama
pentru copt

- 250 grame masa de castane
inghetata

- 1lingura rom

- 1lingura zahar pudra

pentru partea de sus

- 100 grame de ciocolata de
menaj

pentru ornare

100 grame miez de nuca

CANTITATE
CCA. 14 FELII

DURATA PREPARARI|
70 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
242 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

24 Rama

Gutuile se spala bine, se cojesc, se taie in sferturi si se scot
semintele. Peste fructe se toarna 400 ml de apa, se da gust cu
zeama de lamaie, cu vinul si cu mierea si se condimenteaza
cu cuigoarele si cu scortigoara, si se fierb. Dupa aceasta se
acopera, se fierb in continuare la flacara mica timp de 5
minute, dupa care se iau de pe foc si se lasa sa se raceasca.
In final fructele sunt strecurate (zeama se pune de-o parte) se
scurg si se taie in cubulete mici.

Intre timp pentru pigcot se amesteca galbenusurile de ou cu o
treime din zahar pana la albire. Cu restul de zahar se bat
spuma albusurile. Faina se amesteca cu pudra de cacao. Cele
doua mase cu ou se amesteca, in timp ce se adauga si faina
cu pudra de cacao si uleiul. Masa se depune intr-o tava de
dimensiune mijlocie tapetatda cu hartie de copt, apoi se
introduce n cuptorul preincalzit. Se coace la flacara mijlocie,
(180°C, la cuptoarele cu amestec de aer 165°C) timp de circa
20 de minute. Dupa aceasta se asteapta sa se raceasca, dupa
care se decupeaza o bucata de foaie cu care se poate tapeta
o forma ondulata, iar restul va reprezenta talpa. Forma
ondulata este tapetata cu folie de aluminiu. Margarina se
amesteca cu castanele, romul si zaharul pudrda péna la
consistenta unei spume. Se pune de-o parte putina crema
pentru ornare, cu restul se ung in strat subtire foile de piscot si
Cu cea mai mare se tapeteaza cu atentie forma undulata.
Dupa aceasta se umple cu gutuile calite.

Foile de gelatina se pun una cate una in zeama strecurata in
care au fiert fructele, si se incalzeste pana se dizolva complet.
Dupa aceasta se pune compozitia pe gutui. Tnainte de a se
intari, piscotul pus deoparte se aseaza deasupra cu partea cu
crema dedesubt. Forma ondulatéd se aseaza in frigider si se
lasa la intarit o jumatate de zi. Dupa aceasta se rastoarna pe
planseta de taiat si se trage folia de pe prajitura. "Tunelul de
gutui” se unge cu restul de crema de castane, se lasa la intarit
un timp scurt in frigider, apoi se acopera uniform cu ciocolata
topita. In final se presara cu miez de nuca prajit taiat in bucati
grosolane. Dupa intarirea glazurii, prajitura se taie in felii
groase cat degetul folosind un cutit inmuiat in pa fierbinte.
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Lipie cu vigine i nuci
Ingrediente

pentru aluat

- 450 grame faina fina (jumatate
poate fi si faind Graham)

- 4 linguri de zahar tos

- 160 grame margarina Rama
pentru copt

- 2 galbenusuri de ou

- putina sare

- 2-3 linguri de smantana

- cateva picaturi de zeama de
lamaie

- coajarasa de pe o jumatate de
lamaie

pentru umplutura

- 1-3 linguri de pesmet de chifla

- 1 kg visine (poate fi si compot)

- 1lingurita de moca scortigoara
macinata

- 2-3 linguri de zahar tos (poate
fi si zahar brun veritabil)

pentru masa cu nucé

- 4oua

- 4 linguri de zahar tos

- 2 plicuri de zahar vanilat

- 4 linguri de snantana

- 150 grame miez de nuca
macinat

pentru servire

- zahar pudra

CANTITATE
CCA. 30 FELII

DURATA PREPARARII
75 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
171 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

25 Rama

Componentele pentru aluat se pun intr-un castron, apoi se
framanta pana la omogenizare si pana se desprinde de la
peretii vasului. Se pune prin apasari intr-o tava mare unsa cu
margarina, presarata cu faina.

Se scot sdmburii din visine, visinele se scurg, se presara pe
aluat, se presara cu scortigoara amestecata cu zahar.

Pentru compozitia cu nuca galbenusul de ou cu jumatate din
cantitatea de zahar si zaharul vanilat se amesteca pana la
obtinerea spumei, se adauga smantana. Albusul de ou se bate
pentru a obtine o spuma tare, catre final se adauga si zaharul
ramas. Se adauga in doua reprize, cu atentie, pentru a nu se
taia, se amesteca in masa de galbenus de ou cu zahar, intre
timp se adauga si miezul de nuca. Se netezeste uniform
deasupra visinelor, apoi se coace in cuptor preincalzit, cu
flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer
165°C) timp de 30-35 minute. Dupa racire se taie in cuburi si
se serveste presarat cu zahar pudra.
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Cozonac cu prune uscate

Ingrediente

pentru aluat

- 25 grame de drojdie

- cca. 200 ml lapte

- 500 grame faina fina

- 3 linguri de zahar pudra

- 1 plic de zahar vanilat

- 3 galbenusuri de ou

- 1lingurita de moca rasa de
sare

- coajarasa a unei lamai

- 2-3 linguri de rom

- 80 grame de margarina Rama
pentru copt

pentru umplutura

- 400 grame de prune uscate
moi, fara samburi

- 1lingura de rom

- jumatate de lingurita de moca
scortisoara macinata

- un varf de cutit de cuigoare
macinate

pentru intins

- fainafina

pentru ungerea aluatului

- 1 galbenus de ou

- 1linguritd de rom

- 3 linguri de marmelada de
caise galbene

- zeama unei jumatati de lamaie
(3 linguri)

CANTITATE
CCA. 30 FELII

DURATA PREPARARII
75 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
171 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

26 Rama

Drojdia se faramiteaza in 100 ml lapte caldut, se adauga 2
linguri de faina si se lasa sa creasca timp de 15 minute intr-un
loc cald. Restul de faina se cerne intr-un castron, se presara
zaharul pudra si zaharul vanilat. Dupa aceasta se framanta cu
galbenusurile de ou, cu sarea, cu coaja rasa de lamaie, cu
romul, cu drojdia amorsata si cu restul de lapte caldut timp de
5-6 minute. Intre timp se inglobeaza si margarina topita. Se
obtine un aluat mediu, dar fara bule. Se lasa sa dospeasca
acoperit, timp de circa 30 minute. Intre timp prunele uscate se
taie in bucati — o pruna este taiata in trei-patru bucati — dupa
care se da gust cu romul, si se condimenteaza cu scortigoara
si cuigoare.

Aluatul este impartit in 3 parti egale, se formeaza bile si
acoperite in continuare, se lasa la dospit in loc cald timp de 20
de minute. Dupa aceea se aseaza pe o planseta usor
presarata cu faina si se intind fiecare in foi dreptunghiulare cu
dimensiunile de cca. 35 x 15 cm. In lung Tn partea de mijloc se
aseaza uniform prunele, apoi se ruleaza. Daca toate ftrei
turtele sunt gata, se impletesc in trei si se aseaza pe tava
unsa cu margarina. Se unge cu galbenus de ou, se lasa sa se
odihneasca 20 de minute, apoi se coace in cuptor preincalzit,
cu flacara mai mare decat cea mijlocie (200°C, la cuptoarele
cu amestec de aer 180°C) timp de 35-40 minute. Se poate
intdmpla ca la jumatatea timpului de coacere sa inceapa sa se
fnroseasca prea puternic, in acest caz se aseaza folia de
aluminiu. Cand se raceste, se wunge cu marmelada
infierbantata cu rom.

Zeama de laméaie amestecata cu zahar pudra se incalzeste
putin, spre final se aplica pe cozonac. Se taie in felii numai
cand stratul de acoperire s-a intarit.
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27 Rama

Cozonac cu caramel si migdale

Ingrediente

pentru aluat

- 150 ml lapte

- 100 grame (cca. 5 linguri) de
zahar tos

- 80 grame margarina Rama
pentru copt

- 30 grame drojdie

- 500 grame faina fina
(jumatate poate fi faina pentru
placinta sau faina Graham)

- 100 grame migdale cojite
taiate in placute subtiri

- 50-60 grame stafide

- 2o0ua

pentru partea de sus

- 60 grame margarina Rama
pentru copt

- 6 linguri (cca. 100 grame)
miere

- 2linguri zahar tos

- 100 grame migdale cojite

taiate n fagii subtiri (se gasesc

si de-a gata)

pentru umplutura

- 300 grame margarina Rama
pentru copt

- 5linguri zahar tos (poate fi si
zahar brun)

- 1 lingurita scortisoara
macinata

CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPARARII
105 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
524 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

Laptele cu zaharul si cu margarina se incalzesc pana cand
acestea din urma se topesc in lapte. Cand compozitia este
doar calduta, se adauga drojdia faramitata. Faina — dupa ce
am scos din ea cantitatea de 1 lingura — se cerne n castron,
se framanta timp de 2-3 minute Tmpreuna cu placutele de
migdale, ouale si cu amestecul cu drojdie. Este buna daca se
desprinde de peretele vasului. Se lasa acoperita, la loc cald
timp de cca. 20 minute pentru dospire.

Intre timp se pun in tigaie margarina, mierea, zaharul si
migdalele taiate in fasii pentru partea de sus, se prajesc timp
de 3-4 minute péna la culoarea brun deschisa. Sa avem grija
sa nu se caramelizeze prea mult, fiindca se mai coc si cu
aluatul! Dupa aceasta se aseaza intr-o forma de tort cu
diametrul de 25-26 cm, unsa cu margarina si tapetata cu faina
si se netezeste.

Aluatul se intinde pe planseta presarata cu faina (pusa
deoparte la framéantarea aluatului) la o dimensiune de cca. 20
x 40 cm, se unge cu 30 de grame de margarina topita. Se
amesteca zaharul cu scortigsoara, se presara pe aluat si se
ruleaza ca si la beigli, apoi se taie in 10-12 bucati.

Se rotunjesc putin una céte una, se pun pe compozitia cu
miere si migdale. Se lasa sa se dospeasca acoperite inca 30
de minute, in final se coc in cuptor preincalzit, cu flacara putin
mai mare decat cea mijlocie (200°C, la cuptoarele cu amestec
de aer 180°C) timp de 30 minute. Dupa ce se scot din cuptor
se rastoarna pe gratar, se lasa sa se raceasca.
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Cozonac cu mac
Ingrediente

pentru aluat

- 40 grame drojdie

- 250 ml lapte

- 4 linguri zahar tos

- 600 grame faina fina

- 1 plic zahar vanilat

- putina sare

- coajarasa a uneilamai

- 2o0ua

- 150 grame margarina Rama
pentru copt

pentru umplutura

- 150 ml lapte

- 5linguri de zahar tos

- 2 plicuri zahar vanilat

- 300 grame mac macinat

- 1-2 linguri pesmet de chifla

- 1lingura palinca de caise

- coajarasa a uneilamai

- 100 grame stafide

pentru ungerea préajiturii

- 1-2 galbenusuri de ou

CANTITATE
16 FELII

DURATA PREPARARII
150 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
423 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

28 Rama

Drojdia se faramiteaza in 100 ml lapte caldut, se adauga putin
zahar si 2 linguri de faina. Se lasa sa se plamadeasca in loc
cald timp de circa 20 de minute. Cantitatea ramasa de faina se
cerne intr-un castron mare apoi cu laptele caldut ramas, cu
zaharul, cu zaharul vanilat, cu un varf de sare, cu coaja rasa a
unei lamai, cu ouale, cu drojdia plamadita si cu margarina
topita dar nu calda, se framanta bine. Se formeaza o turta, se
acopera, se lasa la loc cald si timp de cca. 1 ora se dospeste
dublandu-si volumul.

Intre timp se fierbe laptele pentru umplutura, se indulceste cu
cele doua feluri de zahar. Luand de pe foc se adauga mai intai
macul, apoi pesmetul de chifla. Se aromatizeaza cu palinca si
cu coaja de lamaie, se imbogateste cu stafidele.

Aluatul crescut se Tmparte in patru bucati, se intinde fiecare in
forma alungita ingusta. Se unge fiecare uniform cu crema de
mac astfel incat imprejur s& ramana un spatiu liber de un
deget. Aceasta parte se unge cu un strat subtire de galbenus
de ou, se indoaie peste umplutura, apoi se ruleaza, ca si la
beigli. Cand terminam cu toate cele patru rulade, se impletesc,
apoi acest cozonac se pune pe o tava unsa cu margarina. Se
ung cu galbenus de ou, apoi se coc in cuptor preincalzit, cu
flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer
165°C) timp de cca. 50minute. Daca spre final ar capata o
culoare prea inchisa, se acopera cu folie de aluminiu.

Dupa racire se presara cu zahar pudra si se serveste.
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Cozonac kirtés de casa

Ingrediente

pentru aluat

- 30 grame drojdie

- cca. 300 ml lapte

- 2linguri zahar tos

- 500 grame faina fina (jumatate
poate sa fie si faina Graham)

- 2o0ua

- 2 galbenusuri de ou

- putina sare

- 80 grame margarina Rama
pentru copt

pentru intindere

- fainafina

pentru ungerea foliei

- margarina Rama pentru copt

pentru presérare

- 8 linguri de zahar tos (poate fi
amestecat si cu miez de nuca
rasnit

pentru ungerea tavii

- margarina Rama pentru copt

CANTITATE
6 BUCATI

DURATA PREPARARII
120 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
593 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

29 Rama

De prepararea acestei retete ne apucam numai daca avem
forma (bat gros), pe care putem coace cozonacul. Bineinteles
ca acesta poate fi realizat si Tn casa, prin strunjire, sau si mai
simplu, prin taierea cu ferastraul a vechiului sucitor de marime
medie.

Drojdia se faramiteaza in 100 ml de lapte caldut, si se lasa la
plamadit timp de 10 minute dupa ce am adaugat putin zahar.
Dupa aceasta cu restul de zahar, cu faina, cu ouale si cu
galbenusul de ou, cu un varf de sare, adaugand treptat laptele
caldut se framanta intensiv timp de 5-6 minute. Este bun daca
se desprinde de peretele vasului, in acest moment se
inglobeazd margarina topitd. Se lasa la loc caldut sa
dospeasca timp de 50 de minute. Dupa aceea se intinde pe
planseta presarata cu faina, se formeaza o foaie cu grosimea
degetului mic si se taie Tn fagii cu latimea de circa 3 cm.

Batul gros de lemn se inveleste cu folie de aluminiu — batul de
metal nu trebuie invelit - si se unge cu margarina. Fasiile de
aluat se rasucesc pe forma una cate una in spirala, cu o mica
acoperire. Se ung cu pensula cu apa, apoi se rostogolesc in
zahar pudra. Nu se intdmpla nimic dacad in cursul acestei
operatii se deformeaza putin linille. Se aseaza in tava unsa cu
margarina si se coc in cuptor preincalzit, cu flacara mijlocie
(180°C, la cuptoarele cu amestec de aer 165°C) timp de 20-25
minute. La jumatatea perioadei se intorc odata si se ung cu
margarina topita. (Cozonacii pot fi copti prin rotire continua,
deasupra jarului de mangal, asa se prepara varianta originala).
Cand se termina coacerea, tindnd batul de copt in pozitie
verticala, se scot prajiturile prin lovituri ugoare aplicate batului.
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Cozonaci trunchi de con din belsug

Ingrediente Margarina moale (la temperatura camerei) cu doua treimi din
pentru aluat cantitatea de zahar si cu zaharul vanilat sunt amestecate pana
- 300 grame margarina Rama la obtinerea unei spume. Galbenusgurile de ou se introduc una
pentru copt cate una. Se amesteca faina cu praful de copt — din aceasta
- 300 grame de zahar tos faina se pune de-o parte o cantitate de 1 lingura - si se
- 2 plicuri de zahar vanilat adauga la compozitia anterioara. Albusul de ou se bate pana
- 5oua la obtinerea unei spume tari, spre final se adauga si restul de
- 1 linguritd de moca de prafde  zahar, prin migcari prudente se inglobeaza in compozitia
copt anterioara. Fructele uscate, miezul de nuca si ciocolata taiate
- 300 grame de faina fina in cubulete mici se amesteca cu faina pusa de-o parte (in
- 200 grame bunatati mixte acest fel nu se cufunda la coacere in partea inferioara a
taiate in cubulete (fructe aluatului), dupa care se amesteca in masa cozonacului.
uscate, miez de nuca si
ciocolata) Se introduce in forma speciala de cozonac unsa cu margarina
pentru ungerea formei si tapetata cu faina, dupa care se coace in cuptor preincalzit,
- margarina Rama pentru copt, cu flacara putin mai puternica decat cea mijlocie (200°C, la
faina fina cuptoarele cu amestec de aer 180°C) timp de 1 ora. Se
pentru acoperire controleaza terminarea coacerii cu un ac pe care nu trebuie sa
- 100 grame de ciocolata de se lipeasca masa aluatului, atunci cand este copt. Cand se
menaj sau de acoperire a raceste, prajitura este stropitd sau se acopera cu ciocolata
cozonacului topita, dupa cum dorim.
CANTITATE
12 FELII
DURATA PREPARARII
90 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
510 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR
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31 Rama

Cozonaci trunchi de con cu branza

Ingrediente

pentru aluat

- 250 grame branza de vaci

- 250 grame faina fina

- 1 plic praf de copt

- 250 grame margarina Rama
pentru copt

- 150 grame zahar tos

- 2 plicuri zahar vanilat

- 2o0ua

pentru ungerea formei

- margarina Rama pentru copt,

- circa 2 linguri de faina fina

CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPARARII
70 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
342 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

Branza se trece prin sita. Faina se amesteca cu praful de copt.
Margarina moale se amesteca mai intai singura, apoi cu cele
doua feluri de zahar, pana se face spuma. Se inglobeaza pe
rand ouale, apoi se adauga branza si faina.

Masa se introduce in forma speciala unsa cu margarina si
tapetata cu faina si se coace in cuptor preincalzit, cu flacara
putin mai mica decat cea mijlocie (175°C, la cuptoarele cu
amestec de aer 160°C) timp de circa 50 minute. Se
controleaza terminarea coacerii cu un ac pe care nu trebuie sa
se lipeasca masa aluatului, atunci cand este copt.

Sfat util:

Gustul compozitiei cozonacului se poate imbunatati cu stafide
sau coaja rasa de lamaie, respectiv portocala.
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Tort “Flodni”
Ingrediente

pentru aluat

- 600 grame faina fina

- 380 grame margarina Rama
pentru copt

- 1lingurita de sare

- 70-80 grame zahar tos

- 10 grame drojdie

- 200 ml apa rece

- 1 ou pentru ungere

pentru umplutura cu mac

- 400 grame zahar tos

- 200 ml apa

- 500 grame mac ragnit

- 60-80 grame stafide

pentru umplutura cu miez de nuca

- 400 grame zahar tos

- 20 mlapa

- 500 grame miez de nuca
pisata

- 60-80 grame stafide

pentru umplutura de mere

- 1,25 kg mere

300 grame zahar tos

- 50-60 grame pesmet de chifla

jumatate lingurita scortisoara

pisata

coaja rasa a unei lamai

CANTITATE
16 FELII

DURATA PREPARARI|
120 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
1045 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

32 Rama

Pentru aluat se faramiteaza cu faina 350 grame de margarina,
se sadreaza, dupa care se framanta cu zaharul, drojdia
farémitatda si apa. Ramane lipicioasa, nu se desprinde de
peretele vasului, dar aga este bine. Se acopera si se tine cel
putin 1 ora in frigider.

Dupa aceasta se separa in 5 parti egale. Una se intinde pe o
planseta presarata cu faina in forma de foaie cu diametrul de
cca. 26 cm, se aseaza forma de tort pe ea, se taie pe contur.
Partile care cad se adauga la una dintre parti, dupa cum si
toate celelalte resturi, din acestea se formeaza partea laterala
a prajiturii, pentru care se consuma cel mai mult aluat.

Se aseaza pe tava captusita cu hartie pentru copt sau unsa cu
margarind, se inteapa cu furculita si se coace in cuptorul
preincalzit, cu flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu
amestec de aer 165°C) timp de cca. 10 minute. Se coace in
acelasi fel inca o foaie.

Zaharul pentru umplutura cu mac se fierbe in apa, se
introduce prin amesteca macul. Poate fi imbogatita si cu
stafide, apoi se ia de pe foc si se lasa sa se raceasca.
Umplutura cu miez de nuca se prepara in acelasi mod.

Se unge cu margarina ramasa o forma de tort cu diametrul de
26 cm, demontabila. Se tapeteaza partea inferioara cu o foaie
de aluat intinsa rotund. Cea mai mare turta se intinde in forma
dreptunghiulara si se lipeste in interior pe peretele formei. Se
aseaza uniform umplutura de nuca folosind un cutit inmuiat in
apa. Se aseaza apoi bucata de prajitura coapta. Pe aceasta
se pune umplutura de mac, care este acoperitda cu o alta
bucata de prajitura coapta.

Pentru umplutura cu mere se curatd merele, se rad grosolan,
apoi se amesteca rapid cu celelalte componente si Tnainte de
a putea lasa zeama (de aceea nici nu a fost preparata
dinainte)se aseaza in star deasupra celorlalte componente si
se acopera cu ultima foaie de aluat intinsa in forma rotunda.

Se apasa bine pe partile periferice. Se unge partea de sus cu
ou batut. Se coace in cuptor preincalzit, cu flacara mare
((220°C, la cuptoarele cu amestec de aer 200°C) timp de cca.
35 minute. La jumatatea perioadei de timp se acopera partea
de sus cu folie de aluminiu, pentru a nu se arde. Se lasa sa se
raceasca in forma si se taie doar a doua zi, partea superioara
putand fi presarata cu zahar pudra.
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Tort talpéa de gasca

Ingrediente
pentru aluat

3oua

3 linguri de zahar tos

3 linguri de faina fina

1 lingura rasa de pudra de
cacao amara

pentru ungerea formei

margarina Rama pentru copt,
faina fina

pentru umplutura

350 grame compot de vigine
fara samburi

pentru crema

300 ml lapte

1 pachet (40 grame) pudra de
pudding pentru gatit cu aroma
de ciocolata

4 linguri de zahar tos

200 grame margarina Rama
pentru copt

100 grame ciocolata de menaj

pentru acoperire

200 grame ciocolata de menaj

pentru ornare

compot de visine

CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPARARI|
80 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
390 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

33 Rama

Pentru aluat galbenusurile de ou se amesteca cu doua treimi
din cantitatea de zahar, pana se obtine o crema de culoare
alba. Albusurile se bat pana la obtinerea unei spume tari, catre
final se inglobeaza si zaharul ramas. O treime se pune pe
galbenusul de ou cu zahar, dar inca nu amestecam. Faina se
amesteca cu pudra de cacao, o treime se cerne pe spuma,
astfel nu se aglomereaza, apoi se amesteca cu miscari
prudente. Spuma ramasa si faina se inglobeaza in acelasi fel,
in doua reprize.

Se unge cu margarina si se presara cu faina sau se tapeteaza
cu hartie pentru copt o forma de tort cu diametrul de 24 cm.
Masa se aseaza uniform. Se coace in cuptorul preincalzit, cu
flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer
165°C) timp de cca. 20 minute. Prajitura este buna atunci
cand pe margini aluatul se desprinde vizibil de peretele formei.

Intre timp se scurge compotul de vigine. Pentru crema se
amesteca omogen laptele cu pudra de pudding si cu zaharul,
se amesteca mereu si se fierbe pe flacara mijlocie. Se fierbe
timp de 1-2 minute, padna cand se ingroase céat trebuie, dupa
care se lasa sa se raceasca. Margarina se amesteca pana se
face spuma. Pudding-ul de ciocolata se amesteca pana se
face crema, apoi se adauga treptat margarina Tnmuiata.
Ciocolata se topeste, se scurge in crema si jumatate se
depune pe prajitura. Se presara visinele, se acopera cu crema
ramasa.

Se lasa la intarit in frigider minimum 2 ore. La sfarsit partea
superioara si partile laterale se acopera cu ciocolata topita (Se
recomanda sa se marcheze cu un cutit ascutit pe partea
superioara locul viitoarelor felii, pentru ca in mod sigur sa nu
se rupa la taierea tortului. Se lasa sa se intareasca, apoi se
orneaza cu visine.
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Tort Kugler
Ingrediente

pentru aluat

- 100 grame zahar pudra

- 1 pachet zahar vanilat

- Toua

- 250 grame migdale cojite si
rasnite

- 1lingura pesmet de chifla

pentru creméa

- 100 grame ciocolata de menaj

- cca. 50 ml apa calda

- 100 grame zahar pudra

- 2 plicuri de zahar vanilat

- 125 grame margarina Rama
pentru copt

pentru partea de sus

- ciocolata rasa

CANTITATE
16 FELII

DURATA PREPAI%ARII
100 MINUTE + RACIRE

CONTINUT ENERGETIC
510 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

34 Rama

Kugler Henrik (1830-1904) a fost un cofetar renumit in
Budapesta mijlocului secolului trecut (??-NT). Cofetaria lui
cunoscuta si in strainatate, pe care a condus-o incepand din
1884 impreuna cu asociatul sdu de origine elvetiana
Gerbeaud Emil, se afla mai intéi in piata Jozsef, apoi din anul
1870 in actuala piata Vérosmarty. Tortul lui era dulcele preferat
si cautat in epoca.

Pentru aluat se amesteca zaharul pudra cu zaharul vanilat, se
amesteca cu galbenusurile de ou timp de 4-5 minute pana se
obtine spuma, apoi se adauga migdalele si pesmetul de chifle.
Albusul de ou se bate spuma tare si se adauga in masa cu
oua.

Se aseaza masa intr-o forma de tort cu diametrul de circa 23
cm unsa cu margarina si se coace in cuptorul preincalzit, cu
flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer
165°C) timp de cca. 30 minute, la o culoare deschisa
frumoasa. Incheierea coacerii se poate controla cu .acul
introdus, daca nu se lipeste pe ac 0 masa lipicioasa, prajitura
este buna. Dupa racire se taie Tn doua pe lat.

Ciocolata de menaj se faramiteaza, se arunca in cratita. Se
toarna apa, se adauga zaharul pudra si zaharul vanilat. Se
amesteca si se fierbe timp de 2-3 minute. Margarina inmuiata
se amesteca pana se face spuma, dupa aceea se adauga
treptat crema cu ciocolata racita.

Se umple tortul cu aceasta compozitie astfel incat sa ramana
si pentru ungerea partii laterale si a celei de sus. Se orneaza
presarand ciocolata rasa. Se intareste timp de 2-3 ore in
frigider.
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Tort Malakoff
Ingrediente

pentru aluat

- 500 ml lapte

- 1 pachet pudra pudding de
gatit cu aroma de vanilie

- 3-4 linguri de zahar tos

- 1lingura de cafea instant

- 250 grame margarina Rama
pentru copt

- 200 grame zahar pudra

- 55-60 bucati pigcoturi pentru
bebelusi

- 200 grame marmelada de
caise galbene sau zmeura

pentru sirop

- 100 mil apa

- 4 linguri de zahar tos

- 2linguri rom

pentru ornare

- 30 ml frisca

- 50 grame migdale taiate in
placute subtiri

CANTITATE
16 FELII

DURATA PREPAFSARII
100 MINUTE + RACIRE

CONTINUT ENERGETIC
510 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
NU ESTE USOR

35 Rama

Laptele cu pudra de pudding, impreuna cu zaharul tos si cu
cafeaua se introduc intr-o cratita, se fierbe pana la ingrosare
amestecand continuu, timp de cateva minute. Margarina
moale se amesteca mai intai singura, apoi cu zaharul pudra,
pana se obtine spuma. Puddingul cu cafeaua se amesteca
pana se face crema, apoi se adauga lingura cu lingura
margarina cu zahar. Componentele siropului se fierb.

Partea de jos si cea laterala a unei forme de tort cu diametrul
de 24 cm se tapeteaza cu hartie de copt. Partea de jos se
asterne cu pigcoturi de bebelus astfel incat cateva bucati se
rup in doua, astfel ca sa ajunga in toate locurile. Se ung mai
intai cu siropul apoi cu marmelada amestecata. Dupa aceea
se aplica uniform doua treimi din crema. Se mai realizeaza
doua straturi deasupra. Se intareste timp de o noapte in
frigider. A doua zi se despacheteaza, partea de sus si cea
laterala se acopera cu frisca batuta tare si se presara si su
migdalele taiate in forma de placute.



'/"I PELI Dl &

Tort strudel
Ingrediente

pentru aluat

- 800 grame mere

- 50 grame margarina Rama
pentru copt

- 500 grame branza de vaci

- 3 galbenusuri de ou

- cca. 400 grame de zahar tos
sau zahar brun veritabil (se
poate utiliza si miere)

- 2 pachete (cu 6 foi) de foi de
tort

- 1 lingurita de scortisoara
macinata

- 200 grame miez de nuca
rasnita

- 60 ml smantana

- 200 grame mac rasnit

pentru ungerea formei si stropirea

foilor

- 70-80 grame margarina Rama
pentru copt

- 3-4 linguri de pesmet de chifla

pentru partea superioara

- zahar pudra

CANTITATE
12 FELII

DURATA PREPARARII
120 MINUTE

CONTINUT ENERGETIC
601 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

36 Rama

Merele se cojesc, se taie in doua si se scot cotoarele, se taie
in bucati. Se arunca pe margarina topitd, se inabusa pe
flacara mica timp de 10-12 minute, intre timp se intorc de
cateva ori cu grija. Branza se faramiteaza, se amesteca cu
galbenusurile oualor si cu 100 de grame de zahar.

Se unge cu margarina o forma de tort cu diametrul de 24-25
cm - pe cat posibil demontabila - si se pun in ea 2 foi de
placinta. Partea de sus se stropeste cu putina margarina
topita, se presara cu cca. 1 linguritd de pesmet. Se aseaza
jumatate din merele Tnabusite racite. Se presara cu doua
linguri cu varf de zahar si jumatate de linguritéd de scortisoara.
Pe aceasta se pune o foaie de placinta, stropita cu margarina
topita, presarata cu pesmet.

Se aseaza uniform jumatate din miezul de nuca macinat, se
presara 2 linguri cu varf de zahar, se stropeste cu 3 linguri de
smantana. Se acopera cu foaie de placinta, se stropeste cu
margarina, se presara pesmet. Jumatate din crema de branza
se aplica uniform, se aseaza deasupra o foaie de placinta, se
unge cu margarind, se presara cu pesmet. Se presara
jumatate din cantitatea de mac, se pun uniform 2 linguri cu
varf de zahar, se stropeste cu 3 linguri de smantana.
Umplutura si foile de placinta se pun in acelasi fel unele peste
altele, avand grija ca in partea de sus sa ajunga 2 foi de
placinta. In final se unge cu margarina ramasa, si se coace in
cuptorul preincalzit, cu flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele
cu amestec de aer 165°C) timp de 1 ora.

Se asteapta pana se inmoaie prin racire, spoi se ridica forma
de tort, iar tortul se taie in bucati. Se servesc la masa
presarate cu zahar pudra.
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Tort morcov
Ingrediente

pentru aluat

- 300 grame zahar tos

- 6oua

- 2 plicuri zahar vanilat

- unvarf de sare

- 10 ml caimac de gatit

- 200 grame margarina Rama
pentru copt

- 450 grame morcovi

- 200 grame miez de nuca
macinat

- 50 grame coaja de portocala
glasata ( poate fi si marmelada
de portocala, sau poate sa
lipseasca)300 grame faina fina

- 1 plic de praf de copt

pentru partea de sus

- 2linguri zahar tos

- 1lingura miere

- 30 grame margarina Rama
pentru copt

- 200 ml frigca

- 1lingurita pudra de gelatina

- 1 morcov mai mic

- unvarf de zahar

CANTITATE
16 FELII

DURATA PREPARARI|
120 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
463 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

37 Rama

Pentru aluat se amesteca zaharul cu ouale si zaharul vanilat
pana se fac spuma, daca se utilizeaza mixerul electric aceasta
dureaza 4-5 minute. Se pune un varf de sare, se adauga prin
turnare lenta caimacul $i margarina topita. Se curata morcovii,
se rad marunt si se amesteca cu miezul de nuca si cu cojile
de portocala taiate marunt, dupa care se adauga la masa cu
oua. Faina se amesteca cu praful de copt si se inglobeaza in
compozitia de mai sus.

O forma de tort cu diametrul de 23 cm se unge cu margarina si
se umple cu masa. Se coace in cuptorul preincalzit, cu flacara
mai mica decét cea mijlocie (170°C, la cuptoarele cu amestec
de aer 155°C) timp de cca. 1 ora si 20 de minute, starea de
coacere poate fi verificata prin infigerea unui ac, apoi se
asteapta sa se raceasca.

Zaharul pudra destinat pentru partea de sus se topeste prin
amestecare impreuna cu mierea si cu margarina, se unge cu
aceasta compozitie partea de sus a tortului. Se lasa sa se
intareasca un timp scurt. Intre timp caimacul se bate pana se
face frisca tare, se adauga prin curgere gelatina dizolvata in
50 ml de apa si se unge partea de sus a tortului cu aceasta
compozitie.

Se pune in frigider si se asteapta sa se intareasca. Morcovul
se curata, se taie In lung, apoi se taie in fasii subtiri. Se fierbe
in apa cu zahar timp de 2 minute, se strecoara si se presara
pe partea de sus a tortului.
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Tort fin de migdale

Ingrediente

pentru aluat

- 150200 grame de miez de
migdale cojite de coaja bruna
subtire

- 8oua

- 120 grame zahar tos

- 30 grame faina fina

pentru caramel

- 9linguri de zahar tos

- 3 linguri de apa

pentru creméa

- 250 ml lapte

- 4 galbenusuri de ou

- 1 lingura cu varf de faina fina

- 1 plic de zahar vanilat

- 200 grame margarina Rama
pentru copt

- 200 grame zahar pudra

- céate o lingura de rom si cafea
tare

pentru partea laterala si cea de

sus

- 100 grame de migdale taiate in
placute subtiri (se gaseste si
de-a gata)

CANTITATE
16 FELII

DURATA PREPARARI|
120 MINUTE + INTARIRE

CONTINUT ENERGETIC
463 KCAL/FELIE

GRAD DE DIFICULTATE
USOR

LY A

38 dama

O forma de tort cu diametrul de 23 cm se unge cu margarina si
se umple cu masa. Se coace in cuptorul preincalzit, cu flacara
mai mica decéat cea mijlocie (170°C, la cuptoarele cu amestec
de aer 155°C) timp de cca. 1 ora si 20 de minute, starea de
coacere poate fi verificata prin infigerea unui ac, apoi se
asteapta sa se raceasca.

Zaharul pudra destinat pentru partea de sus se topeste prin
amestecare impreuna cu mierea $i cu margarina, se unge cu
aceasta compozitie partea de sus a tortului. Se lasa sa se
intareasca un timp scurt. Intre timp caimacul se bate pana se
face frisca tare, se adauga prin curgere gelatina dizolvata in
50 ml de apa si se unge partea de sus a tortului cu aceasta
compozitie.

Se pune in frigider si se asteapta sa se intareasca. Morcovul
se curata, se taie in lung, apoi se taie in fasii subtiri. Se fierbe
in apa cu zahar timp de 2 minute, se strecoara si se presara
pe partea de sus a tortului.

Migdalele pentru aluat se prajesc uscat intr-o tigaie, adica fara
adaugare de grasime, amestecand pe foc mijlociu timp e
cateva minute. Cand se raceste, se rasneste. Intre timp se
cantareste, n aluat trebuie sa intre exact 140 grame, restul se
poate rontai intreg. Galbenusul oualor se amesteca cu zaharul
pana se albeste, la treapta maxima a mixerului electric
aceasta dureaza 4-5 minute. Mai intéi se adauga migdalele si
faina, apoi spuma tare de albus de ou.

Se unge cu margarina si se tapeteaza cu faina o tava, apoi se
apasa pe fundul acesteia o forma de tort cu diametrul de 24
centimetri. In acest fel se imprima conturul, pe forma caruia se
intinde uniform un sfert din aluat.

Pentru aluat se amesteca zaharul cu ouale si zaharul vanilat
pana se fac spuma, daca se utilizeaza mixerul electric aceasta
dureaza 4-5 minute. Se pune un varf de sare, se adauga prin
turnare lenta caimacul si margarina topita. Se curata morcovii,
se rad marunt si se amesteca cu miezul de nuca si cu cojile
de portocala taiate marunt, dupa care se adauga la masa cu
oua. Faina se amesteca cu praful de copt si se inglobeaza in
compozitia de mai sus. Se coace in cuptorul preincalzit, cu
flacara mijlocie (180°C, la cuptoarele cu amestec de aer
165°C) timp de cca. 10 de minute. Se ridica de pe tava inainte
de a se raci. In acelasi fel se mai coc 3 foi, si se lasa sa se
raceasca.
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39 Rama

Pentru caramel se introduce zaharul cu apa in tigaie si se
caramelizeaza pana la culoarea brun-deschisa. Se acopera cu
un strat subtire din aceastd compozitie trei foi de prajitura.
Aceasta operatie necesita o practica serioasa, deoarece
caramelul se intareste in cateva clipe. Cel mai bine este sa fie
preparat in trei reprize, este adevarat ca in acest fel dureaza
mai mult.

Pentru crema laptele cu galbenusurile de ou, cu faina si cu
zaharul vanilat sunt fierte pana ajung ca o crema, apoi se lasa
sa se raceasca. Margarina se face spuma prin amestecare
mai Tntdi singura, apoi Tmpreuna cu zaharul pudra. Crema
fiarta, deja racita se amesteca, se adauga treptat margarina cu
zaharul. La o jumatate se da gust cu rom, la cealalta cu cafea.

Foile de prajitura se umplu alternativ cu cele doua creme, la
partea superioara trebuie sa ajunga foaia pe care nu exista
caramel. Partea laterala si cea de sus a tortului se ung cu
restul de crema. Se lasa la intarit timp de 1 ora in frigider.

Migdalele taiate in placute subtiri se prajesc in tigaie pana la
culoarea brun-deschis. Dupa racire, se aplica prin apasare pe
partea laterala si cea de sus a tortului.

Se lasa sa se intareasca o noapte in frigider, pentru
intrepatrunderea gustului.O forma de tort cu diametrul de 23
cm se unge cu margarina si se umple cu masa.

Se coace in cuptorul preincalzit, cu flacara mai mica decat cea
mijlocie (170°C, la cuptoarele cu amestec de aer 155°C) timp
de cca. 1 ora si 20 de minute, starea de coacere poate fi
verificata prin infigerea unui ac, apoi se asteapta sa se
raceasca.

Zaharul pudra destinat pentru partea de sus se topeste prin
amestecare impreuna cu mierea $i cu margarina, se unge cu
aceasta compozitie partea de sus a tortului. Se lasa sa se
intareasca un timp scurt. Intre timp caimacul se bate pana se
face frisca tare, se adauga prin curgere gelatina dizolvata in
50 ml de apa si se unge partea de sus a tortului cu aceasta
compozitie.

Se pune in frigider si se asteapta sa se intareasca. Morcovul
se curata, se taie in lung, apoi se taie in fasii subtiri. Se fierbe
in apa cu zahar timp de 2 minute, se strecoara si se presara
pe partea de sus a tortului.
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