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Fursecuri cu magiun de prune si nucit

Ingrediente

pentru 25-30 de fursecuri

e 200 g unt 82% grasime, la
temperatura camerei

e 100 g zahar

« 300 g faina 000

e lou

e Y delingurita de pudra de
vanilie Bourbon (sau
semintele unei pastai)

» un praf de sare

e aprox. 200 g magiun de prune
(cam % de borcan)

e 100 g miez de nuca maruntit

Mod de preparare

Mixati untul impreuna cu
zaharul pana cand acesta este
topit complet.

Adaugati oul, vanilia,
omogenizati, apoi incorporati
faina si sarea.

Formati o bila din aluat, pe care
o inveliti in folie alimentara sau
o punga curata siil lasati la
frigider pentru jumatate de ora.
Aprindeti cuptorul la 180 de
grade si puneti hartie de copt in
tavile de la aragaz.

Presardti putina faina pe blatul
de lucru si intindeti o foaie de

aluat cam de %2 cm.

Decupati fursecurile in forma
dorita. Marginile rezultate le
framantati putin si intindeti o
noua foaie din care decupati
fursecuri si tot asa pana
terminati aluatul.

Asezati fursecurile in tava si
coaceti timp de 8-10 minute,
pana se incep sa capete putina
culoare pe margini.

Lipiti fursecurile doua cate doua
cu magiun de prune, apoile
treceti cu marginile prin miezul
de nuca maruntit.

Se pot servi imediat, dar sunt

mai bune a doua zi.
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Fursecuri aromate cu portocale

Ingrediente

e 200 g unt moale

e 150 g zahar

e 320 gde faina

» 1 lingurita de bicarbonat

e 2lingurite coajd rasa de
portocala

e 2lingurite coaja rasa de
lamaie

e 2oud

» 3linguri de suc de portocale
proaspat stors

« un praf de sare

» coaja de portocala confiatd

» zahdr pudrad - optional

Mod de preparare

Mixam untul cu zaharul si un
praf de sare.

Adaugam ouale, sucul de
portocale si coaja rasd de citrice
si mixam.

Incorpordm faina impreund cu
bicarbonatul in crema de unt,
apoi ddm aluatul la rece pentru
cel putin o ora.

Aprindem cuptorul la 180 de
grade si punem hartie de copt in
tava.

Formam bilute din aluat
potrivite ca marime, pe care le

asezam pe hartia de copt.

Deasupra fiecarei bilute asezam
cate o bucatica de coaja de
portocala confiata (poate fi si
proaspata daca nu aveti) si
aplatizam bilutele apasandu-le
putin cu fundul unui pahar.
Coacem fursecurile timp de 12-
15 minute pana cand marginile
incep sd se rumeneasca.

Lasati fursecurile si se raceasca
in tava pentru ca sunt foarte
fragede cat sunt fierbinti si le
puteti strica forma.

Optional se pot pudra cu zahar.

@ Vezi aici cum se face coaja de portocale confiata.
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Fursecuri semiluna cu unt si vanilie

Ingrediente

e 150 g de unt cu min. 80% grasime.
la temperatura camerei

e 320 gfaina

e 2o0ud

e 100 g de zahar pudra

e 1lingurita rasd de praf de copt

o 1lingurita de extract de vanilie

« un praf de sare

e 100 g de ciocolatd neagra

e 20 gunt

e 10 g de nuca de cocos

Mod de preparare

Mixati untul cu zahdrul, extractul
de vanilie si un praf de sare.
Adaugati ouale pe rand amestecand
sd se Incorporeze fiecare, apoi
turnati faina cernutd impreuna
praful de copt si omogenizam.
Inveliti aluatul obtinut in folie
alimentara si lasati-1 1a frigider
minim o ora.

Aprindeti cuptorul la 180 de grade si
tapetati doua tavi cu hartie de copt.
Presarati putina faina pe blatul de
lucru, scoateti aluatul de la rece si il
intindeti cu sucitorul intr-o

foaie groasa de 1 cm.

Decupati aluatul folosind o forma
pentru fursecuri sau un pahar.

Asezati semilunele in tavi lasand

cam 3-4 cm intre ele pentru ca se mai
latesc putin la copt.

Coaceti fursecurile 10-12 minute, pana
incep sa se rumeneasca, nu mai mult,
apoi le scoateti si le 1asati sa se
raceasca cat timp va ocupati de
glazura.

Rupeti ciocolata bucétele mici si o
puneti la topit la bain marie impreuna
cu untul. Amestecati sa se
omogenizeze glazura.

Inmuiati cite un colt de semiluni in
glazura de ciocolata, presarati cu nuca
de cocos, apoi asezati-le pe un gratar
si lasati-le sa se usuce glazura inainte
de a le muta pe farfuria sau platoul
pentru servit.
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Turta dulce decorata cu glazura de zahar

Ingrediente

pentru 30-40 de bucati

« 300 g faini

e 20 gcacao

e 100 g unt topit si racit

e 200 g miere lichida

e lou

e 1lingurita de bicarbonat

« un praf de sare

» condimente pentru turta
dulce: scortisoara, cuisoare,
anason, ghimbir, piper rosu

glazura

e lalbusdeou

e 150 g zahar pudra

e 1lingurita de amidon

e sucul de la ¥ de lamaie mica

Mod de preparare

Amestecam: faina, pudra de cacao,
condimentele, bicarbonatul si
sarea. Turnam ingredientele lichide
peste cele solide.

Amestecam cat sda se omogenizeze
aluatul, apoi il infasuram in folie
alimentara si il dam la rece cel
putin 4 ore.

Aprindem cuptorul la 180 de grade
si punem hartie de copt in tava.
Presaram faina pe blatul de lucru si
intindem aluatul intr-o foaie cu
grosimea de 4-5 mm din care
decupam formele dorite.

Punem formele in tava si coacem
timp de 7-8 minute, pana cand

incep sa se rumeneasca.

Lasam turta dulce sa se raceasca
complet inainte sa o decordm cu

glazura de zahar.

glazura

Cernem zaharul pudra
impreund cu amidonul.
Batem albusul cu mixerul si
incorporam putin cate putin
amestecul de zahar si amidon.
La final adaugam sucul de
lamaie si omogenizam.
Punem glazura intr-un pos cu
dui subtire si decordm
figurinele de turta dulce, apoi le
lasam cateva ore sa se usuce

foarte bine inainte de servire.
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Cornulete vanilate cu rahat

Ingrediente

250 g untura

200 g smantana cu min. 20%
grasime

25 g de drojdie (1 cub)

2 galbenusuri

1 lingurita de coaja de lamaie
1 lingura de zahar vanilat
aprox. 900 g de faind

un praf de sare

250 g rahat

zahar vanilat pentru pudrat

Mod de preparare

Se cerne faina impreuna cu un praf
de sare intr-un bol incdpator.

Se freaca drojdia cu o lingura de
zahar vanilat, cat sd se inmoaie si sa
se desfaca, apoi se pune in bolul cu
faina.

Se adauga untura, smantana, cele

doua galbenusuri si coaja de lamaie.

Se framanta rapid, doar pana
obtinem un aluat omogen, nu mai
mult. Daca aluatul este prea moale,
puteti sa mai adaugati putina faina.
Se acopera bolul cu un prosop si se
lasa aluatul sa creasca 1 ora.

Se rup bucati din aluat si se intind
cu sucitorul in foi rotunde de 2-3

mm grosime.

Se taie foaia rotunda in 8 sau 12
triunghiuri, depinde cat de mari
vreti sa fie cornuletele.

Se pun bucétele de rahat pe
capete, apoi se ruleaza
cornuletele de la baza catre varf
si se ageazd In tava tapetata cu
hartie de copt.

Se aprinde cuptorul la 180 de
grade si cat timp acesta se
incalzeste, se lasa cornuletele sa
creascd In tava.

Se coc cornuletele timp de 15
minute, apoi se pudreaza
generos cu zahar.

Se pastreaza in cutii de carton si
sunt la fel de bune chiar si dupa

2 saptamani.
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Cornulete

Ingrediente

150 g unt rece, cu 82%
grasime

150 g branza de vaci grasa,
bine scursa

150 g faina

40 g zahar pudra

Y de lingurita pudra de
vanilie

un praf de sare

1ou

batoane sau picaturi de
ciocolata termostabila
zahdr pudra - optional

Mod de preparare

Se framanta un aluat din unt,
branza, faina, zaharul pudra,
vanilia si un praf de sare. Nu
framantati prea mult, ci doar pana
obtineti un aluat omogen, care nu
se lipeste de maini.

Inveliti aluatul in folie alimentara si
dati-1 la frigider pentru cel putin 6
ore. Cu cat sta mai mult la rece, cu
atat va creste mai frumos la copt si
se va desface 1n fasii.

Intindeti o foaie de aluat groasa de
1/2 de centimetru pe care o
impaturiti in 3, ca pe o scrisoare.
Repetati operatiunea de inca 2 ori

pentru ca aluatul sa inglobeze cat

mai mult aer.

ciocolati! Rymene si foate
//m?eq’é aceste comulete sunt
Focute din aluat pe baza db

unt 5i branza d vaci, cate se
destace tn foi fine si dblicate’

din aluat fraged cu ciocolata

Ultima foaie intinsa, cea din
care veti taia cornuletele,
trebuie sa fie un pic mai groasa,
cam de 0,7-0,8 cm.

Indreptati marginile si taiati
foaia in 2 fasii pe care le
impartiti in triunghiuri mai
mici.

Puneti bucati de ciocolata pe
fiecare triunghi, apoi rulati si
formati cornuletele.

Ungeti cornuletele cu ou batut si
le coaceti timp de 15-20 de
minute in cuptorul incins la 180
de grade.

Optional, se pot pudra cu zahar.
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Lingurite de ciocolata

Ingrediente

pentru 6 lingurite de ciocolata

e 100 g ciocolata neagra sau cu
lapte, de buna calitate

e decoruri de sezon din zahar
colorat sau flori uscate, alune
maruntite, nuca de

cocos, fulgi de chilli, etc.

Mod de preparare

Topiti ciocolata incet la bain marie doar pana cand devine suficient de fluida
sa imbrace linguritele.

Scufundati fiecare lingurita in ciocolata topitd, pana se imbraca cu un strat
uniform de ciocolata pe toate partile.

Puneti linguritele la racit pe o hartie de copt.

Cat ciocolata mai e inca moale si lipicioasa, presarati decorurile de zahar.

Lasati linguritele sa se raceasca
intr-un loc racoros pana cand
ciocolata se solidifica.

Folositi linguritele de ciocolata
pentru a amesteca in bauturi
calde: lapte, cafea, ciocolata
calda etc, sau ambalati-le frumos

pentru a le oferi in dar celor

dragi.
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Bilute din biscuiti cu visine

Ingrediente

¢ 300 g biscuiti

e 250 g nuci

e 150 gunt

e 100 ml lapte

e 50 g zahar (sau dupa gust
daca doriti bomboane mai
dulci)

e 2-3linguri de cacao neagra

e 1-2lingurite de extract de
vanilie sau rom

 visine din visinata sau din
compot

e pentru topping: cacao, nuca
madcinatd, decor de ciocolata,

nuca de cocos, etc.

Mod de preparare

Macinam biscuitii si nuca cat mai
fin cu putinta si le punem intr-un
castron.

Punem laptele la Incalzit impreuna
cu zaharul si untul taiat cuburi. Nu
trebuie sa fiarba, ci il incdlzim doar
cat sa se topeasca untul.

Cand untul s-a topit, adaugam
pudra de cacao amestecand
continuu cu un tel de mana ca sa nu
faca cocoloase. Adaugam extractul
de vanilie sau esenta de rom.

aclifoae /m/ camjpot sau /m/
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Turnam laptele cu cacao peste
biscuitii macinati si
omogenizam compozitia.

Cu palmele usor umezite,
formam bilute in care
"ascundem" cate o visind din
visinata sau din compot.
Tavalim bilutele dupa preferinte
prin cacao, nuca macinata, nuca
de cocos sau decor de ciocolata.
Bilutele din biscuiti se pastreaza
la frigider pana la servire.

@ Vezi aici cat de usor se face extractul natural de vanilie acasa.
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Vino pe blog! Vei gasi multe alte retete delicioase si usor de preparat.
www.bucate-aromate.ro

Tinem legatura! Ne gasesti si in retelele sociale!
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