*@;2/ Prajituri si torturi
W@ pentru sarbatori

I @O @




Cuprins

Prajitura cu frisca, ciocolata si afine

03 . . o
din afinata

05 Prajitura cu foi de turta dulce si
crema de unt

07 Prajitura cu piscoturi de sampanie si
fructe tropicale

09 Mascote de ciocolata cu spuma de
zmeura

11 Rulada cu frisca si crema de
ciocolata

13 Tort cu blat de turta dulce si crema

de branza

15  Tortde ciocolata cu whiskey

Tort cu crema de mere coapte si
scortisoara

17



Prajitura cu frisca, ciocolata si afine

Ingrediente

blatul - tava de 30x25 cm

5oua

5linguri de zahar

4 linguri de faina

1 lingura de cacao

Y lingurita de pudra de vanilie
3 linguri de afine din afinata+1
lingura de faina

un praf de sare

sirop

250 ml de apa

100 g zahar

2 linguri de afinata (sau coniac,
lichior, rom)

topping

100 g ciocolata

1 lingura de ulei

400 ml smantana pentru frisca
60 g zahar pudra

3 linguri de afine din afinata

din afinata

topping

100 g ciocolata

1 lingura de ulei

400 ml smantana pentru frisca
60 g zahar pudra

3 linguri de afine din afinata

NOTA
Daca nu aveti afine din afinata,
le puteti inlocui cu orice alte

fructe uscate sau confiate.

Mod de preparare

blatul

Pentru blat procedati ca pentru
un pandispan clasic: bateti
albusurile cu un praf de sare,
adaugati zaharul si mixati din
nou, apoi galbenusurile, iar la
final incorporati faina cernuta
impreuna cu pudra de cacao
neagra. Adaugati si afinele
amestecate cu o lingura de faina.
Coaceti aprox. 40 de minute la 180
de grade. Am detaliat modul de
preparare la reteta de blat de tort
cu cacao (click pe link).

Lasati blatul sa se raceasca.
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siropul
Puneti la fiert 250 ml de apa si 100 g zahdar, pana cand zaharul este complet dizolvat, iar siropul incepe sa
se lege. Dupa ce siropul se raceste adaugati afinata.

topping

Indreptati marginile blatului, apoi tdiati formele dorite si insiropati generos cu siropul pregitit mai sus.
Topiti ciocolata la bain marie, apoi addaugati o lingurita de ulei si omogenizati.

Turnati ciocolata topita peste blat, l1asand-o sa curga putin si pe margini.

Dati prajiturile la rece sa se intareasca glazura.

Intre timp faceti frisca din 400 ml de smantini si 60 g zahir pudra.

Cand frisca e bine batuta, adaugati afinele foarte bine scurse de lichid si amestecati usor.

Decorati prajiturile cu frisca si ciocolata topita.
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Prajitura cu foi de turta dulce si crema

Ingrediente

foi de turta dulce (6 bucati)

« 600 g faini

e 2o0ud

e 100 ml lapte

e 4linguri de miere lichida

e 150 g zahar

 2lingurite rase de bicarbonat
e 50 gunt

» un praf de sare

e 1lingurita rasa de scortisoara
e 1 lingurita pudra de ghimbir
crema de unt

e 200 ml lapte

e 20ud

e 300 g zahar

e 500 g unt

e 1lingurita de pudra de vanilie

de unt

Mod de preparare

Foile (6 bucati)

Mierea, untul, zaharul si sarea
se pun intr-o craticioara la foc
mic pana cand untul se topeste
iar zaharul este complet
dizolvat.

Se lasa compozitia sa se
raceasca.

Se adauga ouadle batute, laptele,
faina cernutd, bicarbonatul si
mirodeniile.

Se framanta un aluat omogen si
compact care se imparte in 6
parti egale.

Se aprinde cuptorul la 180 de
grade.

Cat timp lucram foile, se tine
aluatul la cald (pe calorifer, sau
intr-o cratita la bain marie),
altfel untul si mierea se
intaresc, iar aluatul va fi greu de
intins.

Se decupeaza o hartie de copt de
marime cu 2-3 cm mai mare
decat tava de la aragaz.

Se intinde cu sucitorul peste
hartia de copt o foaie de aluat de
forma si marimea tavii.
Ajutandu-ne de hartia de copt,
tragem foaia peste dosul tavii.
Se intind si se coc foile pe rand,
cate 10 minute fiecare, apoi se

lasa sa se raceasca.
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crema de unt

Intr-o criticioard cu fund dublu se bat ouidle cu zahirul, apoi se adaugd laptele si se pun impreuni la fiert
la foc potrivit amestecand continuu sa nu se lipeasca de fundul vasului. Veti simti la mana cand crema s-a
ingrosat suficient. Dati cratita deoparte, acoperiti crema cu o bucatad de folie alimentara ca sa nu faca
pojghita deasupra si lasati-o sa se raceasca foarte bine.

Se adauga pudra de vanilie si untul moale, la temperatura camerei in crema rece si se mixeaza de cateva
ori pana se obtine o crema omogena si matasoasa.

Se umplu foile de turtd dulce cu aceastd crema presand usor dupa fiecare ca sa faca priza si sa se lipeasca
bine crema.

Se aseaza prédjitura pe dosul tavii de la aragaz, iar deasupra se pune o altd tava sau un fund de lemn, peste
care agsezam o greutate, de exemplu cateva carti mai groase.

Lasam prajitura la presat cel putin 6 ore sau de pe o zi pe alta.

Indreptdm marginile si tiiem prajitura romburi sau dreptunghiuri dupa dorinta.

Daca va place, o puteti servi pudrata cu zahar vanilat.
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Prajitura cu piscoturi de sampanie si
fructe tropicale

Ingrediente

» 24 fursecuri de sampanie

« 600 ml smantana pentru frisca
(30-35%grasime)

« 2-3lingurite de rom (sau coniac)

» 180 g ciocolata neagra

e 150 g branza ricotta

e 40 g zahar pudra

» 2 lingurite extract de vanilie

« 1 cutie de compot de fructe
tropicale

« frunzulite de menta pentru decor

Mod de preparare

Punem 400 ml de smantana pentru
frisca la incalzit. Cand incepe sa
fiarba stingem focul si turnam
ciocolata maruntita cu un cutit.
Lasam ciocolata timp de 10 minute
sd se topeasca, apoi amestecam cu
un tel de mana sa omogenizam
compozitia. Dam crema la rece
pentru cel putin 6 ore.

Adaugam romul si mixam crema de
ciocolatd timp de 5 minute pana
devine fina si aerata.

Batem restul de smantana (200 ml)
cu zaharul vanilat si o transformam
in frigca. Amestecam frisca cu
ricotta si 1 lingurita de extract de
vanilie, apoi adaugdm 2-3 linguri de
fructe din compot scurse de lichid si

taiate marunt.

Tapetam o forma mica de chec cu folie
alimentara.

Scurgem fructele din compot, iar in
lichidul ramas adaugam o lingurita de
extract de vanilie.

Trecem 6 fursecuri timp de o secunda
prin compot, apoi le agsezam pe fundul
formei de chec.

Peste elel punem jumatate din crema
de ciocolata, apoi inca un strat de
fursecuri trecute prin compot.

Dam deoparte 2-3 linguri de crema
ricotta, iar restul o punem peste
piscoturi.

Continudm cu un alt strat de piscoturi,
din nou ciocolata si din nou piscoturi.
Lasdm prajitura la rece 2-3 ore, apoi o
rasturnam pe un platou potrivit.
Decordm cu crema pastratd deoparte,
iar peste crema punem fructele din
compot si frunze proaspete de menta.
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Mascote de ciocolata cu spuma de

Ingrediente
pentru 6 bucati

e 100 g ciocolata cu lapte

» 100 g ciocolata alba

e 100 g zmeura

» 60 g zahar pudra (cam 2
linguri rase)

e 30 g zahar tos (1 lingura)

e 200 ml smantana pentru
frisca (min 32% grasime)

o picaturi de ciocolata
(optional)

o 5ggelatind

e 50 ml de apa (pt hidratat
gelatina)

zmeura
Mod de preparare

Facem un piure din 100 g de zmeurad
si30 g de zahir. Il 1isdm si dea
cateva clocote cat sa se lege putin.
Strecuram printr-o sita trei sferturi
din piure-ul obtinut, restul il dam
deoparte.

Topim ciocolata cu lapte la bain
marie. Cu o pensuld imbracam cu
ciocolata topita peretii si fundul a 4
forme de silicon pentru briose.
Dam formele la congelator pentru
2-3 minute, apoi le mai pensulam o
data si le dam din nou la rece.
Punem gelatina la hidratat in 50 ml
de apa rece, apoi o incalzim putin la
bain marie cu grija sa nu fiarba. O

lasam sa se racoreasca.

Batem smantana cu 60 g de
zahar pudra pana devine ferma,
apoi o amestecam cu piureul de
zmeura, gelatina racita si cu 2-3
linguri de picdturi de ciocolata.
Scoatem mascotele de ciocolata
din formele de silicon si le
umplem pe jumadtate cu spuma
de zmeura. Punem din loc in loc
piure-ul de zmeurd ramas
nestrecurat. Alegeti bucatele de
zmeura mai intregi.

Completdm cu spuma de
zmeura pana aproape umplem
formele. Trebuie sa lasam 2-3
mm loc pentru capacul

mascotelor.
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Dam formele la rece cat timp topim ciocolata alba la bain marie.

Turnam ciocolata alba peste spuma de zmeura, formand astfel un capac care sigileaza mascotele.

Se lasa mascotele intr-un loc racoros pana se intareste ciocolata alba.

Mascotele se pastreaza la rece, dar se scot la temperatura camerei cu 1-2 ore inainte de servire, altfel ciocolata va fi
prea tare si casantd.

Nota

Nu folositi ciocolatd de menaj pentru cd nu se va intari frumos. Cumparati ciocolata de buna calitate, cu continut mare

de unt de cacao!
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Rulada cu frisca si crema de ciocolata

Ingrediente

blatul
6 oud
2 linguri de ulei
6 linguri de zahar
6 linguri de faina
Y lingurita pudra de vanilie
(sau semintele unei pastai)

un praf de sare

crema
400 ml de smantana pentru
frisca (35% grasime)

270 g ciocolatd neagra (55%
cacao)

50 g zahar

20 ml rom (sau coniac,
whisky, esentd de rom, etc)

50 g miez de nucd maruntit

optional - braduti de ciocolata
decor

400 ml de smantana pentru 30 g ciocolatd topita
frisca (35% grasime) fulgi de cocos
80 g zahar pudra

firicele de ciocolatd sau

ciocolata rasa
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Mod de preparare

blatul

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

Batem albusurile impreuna cu un praf de sare, pana cand devin spuma ferma si nu mai cad de pe teluri.
Adaugam zaharul si mixam pana cand acesta este dizolvat si albusurile se Intdaresc din nou.

Adaugam galbenusurile, uleiul si pudra de vanilie si mixam scurt, doar cat sa omogenizam compozitia.
Incorpordm fiina amestecand de jos in sus cu o spatuld, cAt mai incet ca si nu scoatem aerul inglobat in
spuma de albusuri.

Intindem uniform compozitia in tavi si coacem timp de 12-15 minute, pAnd cand blatul devine auriu si incepe
sa se desprindd de margini. Nu trebuie sa se rumeneasca, ci doar sa fie auriu si sa treaca testul cu scobitoarea.
Scoatem tava din cuptor, lasam blatul sa se racoreasca cateva minute, il desprindem cu grija de hartia de copt
folosind o spatula sau o paletd mai latd, apoi il rulam ajutdndu-ne de hartia de copt si il lasam asa rulat pana se

riceste de tot si poate fi umplut. Intre timp, noi ne ocupim de crema.

crema
optional - braduti de ciocolatdSe marunteste ciocolata cu un cutit.

Se pune smantana la incdlzit impreuna cu zaharul. Cand e fierbinte (dar atentie, nu trebuie sa fiarba!!) se da
deoparte si imediat se adauga ciocolata maruntitd. Nu se amesteca, se lasa sa se topeasca incet in contact cu
smantina fierbinte. In 10-15 minute ar trebui si fie gata. Amestecati cu telul si se omogenizeze crema si
verificati daca toata ciocolata este topita.

Cand amestecul de smantana si ciocolata s-a racit, adaugati romul, amestecati, apoi dati cratita la frigider
pentru cel putin 4 ore, sau de seara pana dimineata.

Scoateti crema de la frigider si incepeti sa o bateti cu mixerul. Veti vedea ca se intareste frumos si aproape ca
isi dubleaza volumul.

Adaugati nucile maruntite cu cutitul si omogenizati crema.

asamblare si decor

Desfaceti blatul rulat si il umpleti cu crema pregatitd mai sus. Rulati din nou si asezati prajitura pe un platou.
Bateti smantéana cu zaharul pudra pana obtineti o frisca ferma care nu cade de pe teluri.

Cu ajutorul unui pos si al unui dui stelat decorati rulada cu frisca asa cum va place.

Presarati firicele de ciocolata sau ciocolata rasa.

optional - braduti de ciocolata

Topiti ciocolata la bain marie sau la microunde, apoi o puneti intr-un pos cu dui subtire sau intr-o punga de
plastic pe care o intepati cu varful unui cutit.

Cat ciocolata e inca moale, desenati bradutii cat de frumos va pricepeti.

Asezati o scobitoare in loc de tulpind, pe care o veti infinge in stratul de frisca.

Cat ciocolata e inca moale presarati cativa fulgi de nuca de cocos pentru ca bradutii sa para ninsi cu zapada.

Pastrati rulada la rece si feliati-o cu un cutit cu lama subtire si bine ascutita.
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Tort cu blat de turta dulce si crema de

Ingrediente

blatul - doua forme de 18 cm

200 ml de ulei

120 g zahar alb

100 g miere lichida

3oud

280 g faina

50 g cacao neagra
1lingurita de bicarbonat

1 plic de praf de copt

un praf de sare

2 linguri mix de condimente
pentru turtd dulce
(scortisoard, nucsoara,
ghimbir, anason stelat, piper
rosu, coriandru, cuisoare,
ienibahar, etc.)

branza

crema

400 g crema de branza
Philadelphia

600 g smantana pentru frisca cu
32% grasime

100 g zahar pudra

1linguritd pudra de vanilie

2 lingurite coaja rasa de lamaie

zeama de la 2 lamaie mica

decor
figurine din turta dulce (vezi

reteta aici)
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Mod de preparare

blaturile
Aprindeti cuptorul la 180 de grade si puneti hartie de copt in forme, sau le ungeti cu ulei si le tapetati cu faina.
Dacd nu aveti 2 forme identice va trebui sa coaceti separat cele 2 blaturi.

Bateti cu mixerul cele 3 oud, impreuna cu zaharul, mierea si uleiul pana cand ouile se albesc si compozitia isi
mareste volumul.

Turnati apoi toate componentele solide: faina, pudra de cacao, sarea, praful de copt, bicarbonatul si condimentele
pentru turtd dulce in proportiile dorite.

Repartizati compozitia in mod egal in cele doud forme si dati blaturile la cuptor pentru 30-40 de minute. Faceti
testul cu scobitoarea ca sa va asigurati ca sunt coapte si in interior.

Lasati blaturile sa se raceasca foarte bine (eventual de pe o zi pe alta) inainte de a le felia.

crema

Bateti smantana pana obtineti o
friscd fermad si frumos aerati. In caz
de nevoie, am explicat aici cum se
face frisca naturala din smantana
(click pe link).

Amestecati branza cu frisca, zaharul
pudra si aromele pana obtineti o
crema omogena. La final incorporati

si sucul de lamaie.

asamblare si decor

Feliati blaturile in jumatate pe
orizontala. Veti avea acum 4 blaturi
de tort.

Impartiti crema 1n 5 pirti egale.
Asezati primul blat pe un platou
potrivit ca marime, apoi un strat de
crema si tot asa pana la ultimul blat.
Cu crema ramasa imbracati tortul pe
exterior.

Asezati de jur imprejurul tortului
figurine de turta dulce decorate cu
glazurd de zahar pe care le lipiti
folosind putina crema.

Lasati tortul la rece cel putin 4 ore

inainte de servire.
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Tort de ciocolata cu whiskey

Ingrediente
blatul - pentru o forma de 18 cm crema
125 g faina 200 ml smantana pentru frisca (min. 32% grasime)
2 oua 250 g de ciocolata neagra (am folosit Nestle)
75 g unt 250 g mascarpone (la temperatura camerei)
75 g ciocolata 60 g zahar pudra
100 g zahar (am folosit zahar 1 praf de sare
vanilat) 3-4linguri de crema de whiskey
100 g iaurt

i . decor
Y lingurita de praf de copt un praf de cacao neagra

T . .
/4 linguritd de bicarbonat bomboane/trufe de ciocolata

un praf de sare
sirop

200 ml apa

100 g zahar

3 linguri de cremad de whiskey
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Mod de preparare

blatul

Aprindem cuptorul la 180 de grade si punem hartie de copt intr-o forma de tort cu diametrul de 18 cm.
Topim untul impreuna cu ciocolata la foc foarte mic, amestecand din cand in cand. Lasam amestecul sd se
raceasca.

Batem ouale impreuna cu zaharul vanilat, adaugam iaurtul si ciocolata topita, apoi turnam componentele
uscate: faina, bicarbonatul, praful de copt si sarea. Omogenizam si turnam in forma de tort.

Coacem blatul 30 de minute, apoi il scoatem din cuptor si il 1dsim si se riceasca foarte bine. Il tdiem in 3
straturi egale pe orizontala.

siropul

Fierbem apa si zaharul pana cand siropul incepe sa se lege. Lasam la racit si adaugam crema de whiskey.

crema
Aducem smantana pentru frisca pana aproape de temperatura de fierbere.
Adaugam ciocolata maruntita si amestecam pana cand este complet si uniform dizolvata, apoi lasam la rece

pentru cel putin 2 ore. Dupa cele doua ore mixam foarte bine crema pana devine spumoasa.

Mixam branza mascarpone cu zaharul pudra, addugam crema de whiskey, omogenizam si o incorporam putin

cate putin in crema de ciocolata pregatita mai sus.

asamblare si decor

Asezam primul blat pe platou si il insiropam
cu % din cantitatea de sirop. Punem cu un pos
15 din cantitatea de crema. Procedam la fel cu
al doilea si al treilea blat.

Faceti cateva aveline din crema pe suprafata
tortului, pudrati cu cacao neagra si decorati
din loc in loc cu bomboane sau trufe de

ciocolata.

Nota:

Blatul pe care l-am folosit la acest tort este
deja usor umed, asa ca nu exagerati cu
insiroparea lui. Rolul siropului este mai
degraba de a da si blatului aroma de whiskey,

decat de a-1 umezi.

Vol GoomeT:
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Tort cu crema de mere coapte si
scortisoara

Ingrediente

forma cu inel detasabil de 18 cm

blatul crema de mere coapte decor

e 20ui « 3mere mari, coapte » 100 g ciocolata alba

+ 50 g unt topit si racit * 150 g zahdr pudra * 1lingurd de ulei

* 60 gzahar « 100 ml lapte rece (sau api) * 50 g fulgi de migdale

+ 80¢gfiinid « 250 g mascarpone . 15.0 I{ll smantana pentru
e Y2 linguritd pudrd de vanilie  1lingurita de scortisoara frigea

* 1 linguritd praf de copt pudra * 30 gzahar pudra

« un praf de sare e 10 g gelatina
Nota

Eu am copt merele la microunde, dupa ce in prealabil le-am Intepat de cateva ori cu lama unui cutit ca sa nu
explodeze 1n cuptor. In nici 10 minute au fost gata. E mai simplu si le curitati de coaji si cotoare inainte de a le

coace, dar trebuie sa stiti cd sunt mai gustoase si mai aromate daca le coaceti intregi, in coaja si mai ales coapte pe
indelete la cuptor. Depinde cat timp aveti la dispozitie.
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Mod de preparare

blatul

Aprindem cuptorul la 180 de grade
si pregatim o forma de tort de 18 cm
cu inel detasabil.

Mixam ouale cu zaharul timp de 5-7
minute pana isi tripleaza volumul.
Adaugam untul topit si racit si
pudrade vanilie, apoi incorporam
faina cernuta impreuna cu sarea si
praful de copt.

Turnam compozitia in forma
pregatita.

Coacem aproximativ 15 minute,
pana cand blatul devine ferm si
trece testul scobitorii. Nu trebuie sa
se rumeneasca, ci trebuie sa
ramana deschis la culoare, galben
luminos.

Lasam blatul sd se raceasca
complet, apoi il tdiem in doud
straturi orizontale.

Asezam unul din blaturile rezultate
pe un platou si montam inelul de
tort in jurul lui.

crema de mere coapte

Coacem merele intregi, apoi le
lasam la récit.

Alegem pulpa merelor si o pasam
putin la blender pentru a obtine un
piure fin si cremos.

Amestecam piureul de mere coapte
cu mascarpone, zaharul pudra si
scortisoara. Omogenizam.

Punem gelatina la hidratat in 100 ml
de lapte rece, apoi o incalzim la
bain marie pana se dizolva complet.
Atentie, nu trebuie sa fiarba!
Incorporam gelatina in compozitia
de mere si mascarpone.

Turndm crema de mere coapte
peste blatul de tort si ddm forma la
rece pentru 10-15 minute. Trebui sa
se inchege putin inainte de a pune
al doilea blat, altfel acesta s-ar
scufunda in compozitia lichida.
Scoatem forma din frigider si
montam blatul superior peste
crema presand foarte usor pentru
ca acesta sa faca priza cu crema.
Lasam tortul la rece cel putin 4 ore

sau de seara pana dimineata.

decor

Topim ciocolata alba impreuna cu o
lingura de ulei la bain marie si cat e
inca calda si fluida o turnam in
jurul tortului, lasand sa curga si pe
margini.

Punem fulgii de migdale intr-o
tigaie antiaderentd si 1i calim 1-2
minute pana devin rumeni si
crocanti.

Intindem un strat subtire de frisca
pe mijlocul tortului, apoi presaram
fulgii de migdale. In acest fel, cAnd
vom felia tortul, vor ramane lipiti la
locul lor, macar o parte din ei.
Batem smantana impreunad cu
zaharul pudra pana obtinem o
frisca ferma care nu cade de pe
teluri.

Cu ajutorul unui pos decordm tortul
cu aveline de frisca de jur imprejur

sau dupa inspiratia fiecaruia.
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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!

f JoNo,


https://bucate-aromate.ro/
https://www.facebook.com/bucateareomate/
https://ro.pinterest.com/bucatearomate/boards/
https://www.instagram.com/iuliana_bucate_aromate/

