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CUVINT INAINTE

Alimentatia omului modern, iatd o idee ce preocupd din ce in ce
mai mult oameni din cele mai diverse domenii de activitate — medici,
cercetitori nutritionisti, dieteticieni, factori de decizie din alimentatia
publicd de pretutindent, bucdtari si, nu in ultimul rind, pe gospodine.
Azi multe din produsele naturale puse cu darnicie la dispozitie de ,,mama
naturd“ au iesit din meniul zilnic datoritd, in special, timpului mai mare
pe care il necesiti pregdtirea lor pentru consum, ele fiind inlocuite cu
produse complexe, cu volum mic si continut mare in calorii §i vitamine.
Vesnic grabitul om modern se indreaptd tot mai mult spre o alimentatie
din care lipsesc tocmai preparatele traditionale, in care indeminarea
culinard a reunit in timp tot ceea ce este mecesar organismului uman.
Si, sd nu uitam, omul s-a obisnuit pe parcursul unui intreg proces evo-
lutiv cu produse naturale asupra carora, la rindul sdu, si-a exercitat
puterea de selectie.

In prezent este bine cunoscut cd in lunga sa istorie omul a folosit
mierea cu mult, foarte mult timp inaintea zahdrului de trestie sau de sfe-
cla pentru a-si indulci hrana. Din acest motiv, punctul de plecare al unor
produse culinare ce folosesc mierea se pierde in negura vremii. In multe
locuri din lume insd, preparate pe baza acestui miraculos dar al naturii
sint la rangul de ,produs traditional“ facind faima tdrilor respective.
Spre exemplificare voi aminti ,turta dulce* in Cehoslovacia, Polonia,
R.D. Germand si R.F. Germania, ,jnougat“-ul francez ce a devenit in
Italia ,torrone“, ori ,turron‘ in Spania si clasica si generalizata pastild
ori bomboand cu miere ce a facut inconjurul lumii. Iar dacd la acestea
addugdm mai putin cunoscutele, in tara moastrd, refete de mincdruri si
bduturi cu miere, obtinem un tablou destul de cuprinzdtor al utilizdarii
in diverse bucdtdrii a acestui produs matural cu exceptionale calitdti
pentru pdstrarea echilibrului biologic §i a stdrii de sandtate a oamenilor.

Pe linia aparitiei editoriale cu profil apicol, preocupdrile pentru
relevarea insusirilor nutritive si enmergizante, antibacteriene si de pre-
venire a bolilor, de crestere a rezistentei generale a organismului uman
— atit ale mierii cit si ale altor produse ale stupului —, si-au gasit
expresie in multe cdrti, dintre care cea a medicului american D. C. Jarvis
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»Mierea si alte produse produse naturale”, tradusd in limba romana s-a
bucurat de un binemeritat succes.

Citiva ani in urmd, ideea stringerii intr-un volum a unor refete de
bucdatdrie cu miere m-a indemnat sd sugerez colectivului redactional al
I.IT.E.A. APIMONDIA initierea unei actiuni de traducere si selectare
din publicatiile de specialitate a unor retete cit de cit apropiate de
traditia gastronomicd romaneascd, precum si de culegere a unor retete
autohtone in care mierea este un ingredient de bazd. Si iatd, prin
strddania acestui colectiv, regdsim reunite in aceastd carte citeva sfaturi
utile privitoare la ceea ce poate realiza o gospodind cu ajutorul mierii
St..... cu putind indeminare.

In bunul obicei al cartilor de bucate romdnesti am inceput acest
volum cu citeva sfaturi generale privitoare la modul de pdstrare §i
intrebuintare a mierii si, in speranta cad aceastd culegere de refete va
constitui totodatd un indemn pentru folosirea mai largid a mierii in
gospoddria dumneavoastrd, voi incheia rindurile de fatd cu urarea de
succes si poftd bund !

Prof. dr. ing. V. HARNAJ,
presedinte de onoare al APIMONDIE]



Citeva sfaturi cu privire la pistrarea mierii

— Miereu nu se pastreaza decit in ambaluje perfect curate, din
sticld sau aluminiu. Nu puneti miere in ele pe considerentul ca au con-
tinut tot miere. Pelicula de miere veche contine germeni de fermentatie
care imsdminteazd mierea noud $i aceasta va fermenta la rindul ei,
schimbindu-si gustul si mirosul ;

— mierea nu se va pastra niciodatd in vase confectionate din zinc,
cupru, plumb sau aliajele lor deoarece, sub actiunea acizilor din iiere
se formeazd compusi chimici ce pot da intoxicatii grave. Nici ambala-
jele din fier nu sint indicate, deoarece in urma coroddarii fierului la con-
tactul prelungit cu acizii continuti de miere, aceasta va capdata gust si
miros nepldcut ;

— borcanele cu miere nu trebuie tinute la un loc cu recipienti ce
contin substante emanind mirosuri (vopsele, carburanti, esente) deoa-
rece mierea prinde usor miros. De asemenea, nu Se pune wvasul cu
miere descoperit in apropierea unor substante liigroscopice ce favori-
zeazd mentinerec umiditdtii in aer (sarea), aceasta contribuind la o fer-
mentatie acceleratd a mierii ;

— mierea ambalatd in borcane de sticld va fi feritd de lumind
care favorizeazd, de asemenea, deprecierea calitatilor mierii, lucru ce
poate fi usor ebservat datoritd schimbarii culorii mierii (culoarea se in-
chide) ;

— mierea ce a cristalizat, pentru a fi folositd din mou in stare
fluida, incalziti-o punind recipientul intr-o baie de apd fierbinte, in
nici un caz direct pe foc. Atentie, nu trebuie incalzita decit acea canti-
tate ce se va folosi o singura datd, deoarece mierea incdalzitd fer-
menteazd mult mai usor, depreciindu-se.

In continuare, pentru a veni in ajutorul gospodinelor, dim citeva
masuri utile pentru bueatiria dumneavoastra.



Masuri la indemina oricui

Miere Pesmet

1 sticla de lapte = 1,400 kg ; 1 pahar =125 g ;

1 borcan de 820 ml. =1 kg ; 1 lingura plina =15 g ;
1 borican de 425 ml. =500 g ;

1 pahar de 150 ml. =180 g ; Sare

1 lingura plina=45 ¢ ;

1 linguriti plini=12 g; 1 pahar =325 g ;

1 lingura plina=35 g;
Féind 1 lingurita=10 g ;

1 pahar vobisn“uit de apa =160 ¢, Unt (topit)

} hogech e IO B | paner =20 g
1 ceasci (ceasca de lapte) =250 g ; 1 linguriti =5 g ;

Zahdr tos Lapte
1 _qahar=200~g; 1 pahar =250 g ;
1 lingura plind =30 g; 1 lingurda =20 g ;
1 lingurita=10 g;

Lapte praf
Orez

1 pahar =120 g ;
1 pahar=230 g; 1 lingurd = 15—20 g ;
1 lingura plina =30 g ; 1 lingurita=>5 g ;
Gris Smintind
1 pahar =200 g; 1 pahar =250 g;
1 lingura plini=25 g ; L lingurd =25 g ;
1 linguri{a plina=15 g; | lingurita =10 g;



MINCARURI SI SOSURI

In multe tdri a cidror tradifie culinari prevede prepararea unor mincaruri,
aperitive §i sosuri mai dulci, mierea s-a impus in refete cu mult timp in urmai.
In f{ara noastrd, in care nota predominanti a bucitidriei o dau mincirurile condi-
mentate moderat (existind si zone cu preparate culinare mai dulci), refetele cuprin-
zind §i miere s-au impus mai greu. In continuare vi oferim citeva refete in care
mierea prezenti conferi preparatului respectiv un gust aparte, savoare §i prospe-
fime insotite de calititi nutritive superioare. $i fie ci aceste minciruri vi vor
atrage sau nu, dorim si subliniem un fapt bine verificat, si anume cid friptura
— in special de miel §i vitel — devine mult mai gustoasi si nu se usuci daci
inainte de a o pune in cuptor, o ungem cu un strat sub{ire de miere sau dintr-un
amestec de miere §i mustar.

Cotlete de porc cu miere

6 cotlete de porc, 1 ceascd de sos ketchup picant, 6 linguri miere,

1 lamiie mare, tdiatd in felii

Stergem cotletele cu un servetel umed. Amestecim sosul ketchup
cu mierea si turnam peste fiecare cotlet. Fiecare cotlet va fi ornat cu o
felie de lamiie. Coacem neacoperit in cuptor timp de o ord sau pina ce
este gata. Acest sos este foarte bun si cu pui.

Cotlete de porc cu mere

6 cotlete, sare si piper, 2 mere rosii, necojite, 1 lingurd unt, 1/4
ceascd miere

Prajim cotletele incet intr-o tava, dupid care le transferim intr-o
tigaie. Scoatem cotoarele si tdiem merele necojite in rondele. Addugdm
untul in tava unde au fost prajite cotletele si prajim merele pina ce se
inmoaie putin. Punem cite o rondela de mar pe fiecare cotlet. Acoperim
si prdjim la foc mic 30 minute. Turndm mierea peste mere si cotlete.
Prajim acoperit incd 15 minute sau pind este gata.



Cotlete de porc cu miere si fructe

4 cotlete de porc, 1 ceascd ananas rondele, 1/2 ceascd miere, 1/4
ceascd suc de ananas, 1 lingurd mustar

Facem o crestatura in fiecare cotlet si punem cite 1/2 rondeld de
ananas. Amestecam mierea cu sucul de ananas si turnam pe fiecare cotlet.
Coacem in cuptor timp de 1!/, ore, stropind cotletele frecvent cu sos.
Scoatem cotletele din cuptor si punem pe fiecare cite o jumadtate ron-
deli de ananas. Punem la cuptor 1—2 minute pentru a incdlzi fructele.
Incalzim restul de sos si-1 servim cu cotletele.

Friptura de porc cu sos

1/2 cana ulei vegetal, 1 catel usturoi pisat, 3 linguri miere, 1 lin-
gurd fdaina de mustar, 2 cotlete, cartofi prajiti

Amestecdm uleiul vegetal, usturoiul, mierea si mustarul. Punem
bucdtile de carne de porc intr-o tigaie si turndm sosul. Pdstram totul
la frigider timp de 24 ore, intorcind din cind in cind. Scoatem carnea
din sos si frigem pe gratar timp de 30—45 minute. Turndm sosul peste
cartofii prajiti. Taiem carnea felii si servim cu cartofii prajiti.

Cotlet asezonat

11/, kg cotlet, 1 lingurita sare, 2 linguri ulei, 1 ceapd mare tdiatd
in rondele, 11/, ceascd telind tdiatd, 1 ardei gras mijlociu tdiat in
bucdti, 1 rosie tdiatd in cuburi, 1 lingurd amidon, 1/4 ceascd miere

Taiem carnea in cuburi si le rumenim in ulei. Scoatem carnea si
o punem deoparte. In aceiasi tigaie cdlim ceapa, telina si ardeiul cam
5 minute, dupad care addugdm amidonul si mierea. Amestecdm bine cu
legumele si addaugdm carnea. Acoperim si fierbem incet timp de 2 ore
sau pind se inmoaie. Amestecim din cind in cind pentru a omogeniza
si a preveni prinderea de fund. Cotletul este mai gustos reincaizit.

Friptura marinata

1,250 kg carne, 3 linguri miere, 2 linguri otet, 1!’y lingura mujdei
de usturoi, 3/, ceascd ulei, 1 ceapd verde tocatd mdarunt

Amestecdm mierea si otetul intr-un castron, addaugam usturoiul,
uleiul, ceapa si amestecam bine.
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Pregatim carnea prin indepartarea excesului de grasime. Crestim
putin pe diagonald in forma de romburi. Punem carnea intr-o tigaie
mica atit cit sa incapa fix si turnam marinata peste ea. Lasam la tempe-
ratura camerei timp de 4 ore sau punem in frigider, acoperit peste
noapte. Dupa ce a fiert, scoatem carnea din marinatd si o prajim pe
gratar la foc moderat. Aceasta carne se face repede, fiind necesare cam
6 minute pe fiecare parte. Se taie felii.

Chiftelute de suncid cu sos

1/2 kg sunca afjumata tocatd, 1/2 kg carne de porc proaspitd tocatd,
piine inmuiatd, 1/4 lingurita sare, 1/8 linguritd piper, 2 lingurite
ceapd tocata fin, 11/, ceasca lapte

Sosul :
1/2 ceascid zahar, 1/2 ceascd miere, 3 linguri otet, 1 linguritd praf
mustar

Amestecam bine sunca, carnea de porc, piinea, condimentele, ceapa
si laptele. Facem chiftelute si le punem intr-o tigaie. Le prajim pe
foc moderat 20 minute. Separat amestecdm intr-o cratitd zaharul, mie-
rea, otetul si mustarul si fierbem timp de 1 minut. Turndam 1 lingura
din acest amestec peste fiecare chiftelutd. Punem in cuptor si lasam
incd 20 minute, dupa care servim cu restul de sos.

Rulada de carne de vita

3/4 ceasca de lapte, 1/2 ceasci supa de ceapa foarte concentratd,
! ou, 1!y ceasca pesmet, 750 g carne de vaca tocatd, 1/4 ceascd sos
ketchup picant, 1 lingura mustar, 2 linguri miere, 4 felii cascaval,
taitei sau orez '

Amestecam laptele, supa de ceapa, un ou usor batut si pesmetul si
lasam sa stea 5 minute. Adaugadm carnea, amestecam bine si formdm un
inel, pe care-l punem intr-o tigaie. Ungem cu sos ketchup amestecat cu
miere si mustar. Coacem 40 minute in cuptorul fierbinte, stropind cu
amestecul. Scoatem rulada din cuptor, punem cascavalul peste rulada si
dam la foc inca 5 minute pina se topeste brinza. Servim cu taitei sau
orez fiert.



Carne de vita cu miere si fasole

1/2 kg carne tocatd de vitd, 1 linguritd de ceapd datd pe rdzd-
toarea find, 1/4 ceascd crutoane, 1/2 linguritd sare, putin piper,
1 ou batut, 1 ceascd supd de vitd, 2 linguri de miere, 1/4 ceascd
otet, 1/2 ceasca sos ketchup, 1 kg fasole boabe fiartd, partial scursd

Amestecdm carnea cu primele 5 ingrediente si 1/4 ceasca apa.
Facem 16—18 chiftelute. Punem supa de vitd in tigaie si cind incepe sa
fiarba adaugam chiftelutele. Acoperim si fierbem 20 minute. Amestecam
celelalte ingrediente, afard de fasole, le turndm peste chiftelute si fierbem
incd aproximativ 10 minute. La urma addugam fasolea si fierbem inca
citeva minute.

Carne de vita cu pere si miere

1,500 kg carne de vitd tdiatd in 5—6 bucdfi mai groase, 6 pere mici
nu foarte coapte, 2 cepe mari, 2 1 bere blondd, 1 limiie, 2 linguri
de miere, 1 legdturd de patrunjel, 3 linguri de fdind, cimbru, 1 frun-
za de dafin, 4 linguri de ulei, unt (cit 2 nuci), o linguritd boia de
ardei iute, sare si piper

Curatam si tdiem fin ceapa. Curdtdm perele de coaja, le taiem in
patru, indepartdm partea tare si semintele si le cufundim citeva minute
in apa fiartd, in care am pus zeamd de lamiie ; perele trebuie sd ramina
tari.

Intr-un castron punem fdina, boiaua si piperul ; amestecdm si in-
muiem bucéatile de carne pe ambele parti. Scuturdm excesul de fdind de
pe bucatile de carne.

Punem ulei intr-o cratitd si-l lasdm sd se incdlzeascd la foc mic.
Prajim usor bucétile de carne pe ambele part{i si addugadm ceapa pe care
o ldsdm sa se pradjeasca usor pind devine aurie. Addugam berea, mierea
si verdeata. Lasam sa fiarba la foc moale in jur de o ord, pina se inmoaie
carnea, Adaugidm apoi perele si ldsam si fiarba inca 1/2 ora; perele tre-
buie si fie fierte dar intregi. Timpul fierberii depinde de gradul lor de
coacere.

Cind carnea si perele sint fierte, le scoatem pe un platou si in cra-
titd addugam untul in bucdtele mici. Batem pind se ob{ine un sos com-
pact pe care-] turnam peste carne si pere.

Se serveste imediat, impreuna cu cartofi natur.
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Limba de vifel cu miere

1 limbd de vitel, 1/2 ceascdi de miere, 1/4 lingura mirodenii, 1/4
linguritd de cuisoare, 1/2 ceascd de otet, 1/2 ceascd de stafide, 1/4
linguritd de scortisoard, 1 lingurita de sare

Fierbem limba in apd sadratd pinad se inmoaie. O scurgem de apa,
o spaldam si o punem intr-o cratitd. O acoperim cu amestecul tuturor
ingredientelor si o lasdm la foc mic, timp de 45 minute. Daca sosul scade
prea tare, mai addugam apa.

Pui cu lamiie §i miere (I)

1,5 kg carne de pui, 1/3 ceasca fdind, 1 linguritd boia, 1 linguritd
sare, unt, miere, o lamiie

Dam puiul prin fdind. Topim 1/3 ceasca de unt, prajim bucatile de
pui si dupd aceea le punem intr-o tava. Presaram boia si sare. Turnam
amestecul de miere cu lamiie (1/3 ceascd miere si 1/4 ceascd suc de la-
miie) si coacem 15 minute.

Pui cu miere (II)

1 pui, 1 ceascd de lapte, 1/2 ceascd cu ciuperci, putind fdind, sare
si piper, 1/2 ceascd de miere, 4 linguri de unt topit

Taiem puiul in bucéti si-1 presdrdm cu sare, piper si putinad faina.
I1 punem intr-o tava, il acoperim cu untul topit si-l lasam jumatate de
ord la cuptor pind se rumeneste, apoi reducem temperatura. Separat
amestecdm laptele cu mierea §i rasturndam peste pui, lasam la cuptor
incd o ora. Cu 15 minute inainte de a-l1 servi addaugam ciupercile.

Pui rumenit la tigaie

1 kg pui tdiat in bucdfi, sare, piper, 1/4 ceasca ulei, 1/4 ceasci
miere, 1/4 ceascd suc de lamiie proaspdat, 1/4 linguritd boia, 1/2
linguritd fdind de mugtar

Spaldm si uscdm bucétile de pui, le sdrdm si piperdm. Incalzim
uleiul intr-o cratitd si punem puiul cu pielita in jos. Prdjim pe o parte,
intoarcem si prajim si pe cealaltd parte. Dupa aceea acoperim si fierbem
timp de 15 minute. Amestecim mierea, sucul de lamiie, boiaua si fiina
de mustar si le turndm peste pui. Continuam fierberea, neacoperind cra-
tita, circa 20 minute pina ce puiul se inmoaie. Trebuie sid-1 stropim des
ca sa se rumeneasca.
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Pui la gratar cu miere

1/4 cand unt, 1/2 cand suc portocale, 1/2 cand miere, 2 linguri suc
lamiie, 2 linguri pdtrunjel tocat, 1 lingurd fdind de mustar, 2 pui
(cca 11/5 kg fiecare)

Topim untul intr-o tigditd turndm celelalte ingrediente si calim
2—3 minute. Dupé ce s-a racit turndm sosul peste pui intr-o tava si
l4sdm sa se marineze citeva ore fnainte de gatit. Punem bucatile de pui
pe gratar si frigem la foc incet timp de 40—45 minute, turnind frecvent
sos pe ele. Intoarcem si pradjim carnea si pe cealaltd parte timp de 10
minute.

Rata cu miere

1 ratd de 21/, kg, 1 linguritd sare, 1/2 linguritd boia, 1/2 ceasci
miere, 1/3 ceascd lichior de portocale, zeamd de ldmiie, 11/, lingurita
faind de mustar, 5 felii de lamiie, 5 rondele de ceapd

Curatdm rata si intepam pielea pentru ca grasimea sa se scurgi in
timpul gatitului. Amestecdm sarea, zeama de lamiie si boiaua ; frecidm
interiorul si exteriorul ratei cu acest amestec. Punem in cuptor pentru
15 minute ca sd se scurgda grasimea. Facem focul mai mic si coacem
timp de o ord scurgind grasimea dacad este nevoie. Amestecim mierea,
lichiorul si mustarul si ungem rata cu acest amestec. Punem feliile de
lamiie si ceapid pe ratd si o lasam incd 15 minute, ungind din cind in cind
cu sosul cu miere.

Miel marinat

1 kg carne de miel macrd, 12 ciuperci, 4 cepe mici, 4 rosii pe jumd-
tate coapte, sos de mentd §i limiie (vezi Sosuri), sare, piper

Téiem carnea in cuburi de 3 ecm. Spdlam, scurgem si tdiem ciuper-
cile in jumatati. Apoi tadiem fiecare rosie in 6 felii.

Punem carnea de miel, eiupercile si cepele tédiate felii in sosul de
mentd si lamiie si le tinem 20 de minute.

Punem pe o frigaruie un cub de carne, apoi o bucatd de rosie, alt
cub de carne, o bucatid de ciupercd, alt cub de carne, apoi o bucati de
ceapa. Alternam pind cind frigaruia s-a umplut, ultima fiind o bucatica
de carne de miel. Inmuiem frigdruia in sos si condimentdm cu sare si
piper. Formam astfel 6 frigarui.

Le frigem la aproximativ 10 cm de flacara, timp de 10 minute pe
fiecare parte, stropind din cind in cind cu sos.

12



Cotlete de miel cu menta

1/4 ceasca de apd caldutd, 1/2 ceasca miere, 1 lingura de otet, 2
linguri de mentd proaspdtd tocatd sau 1 lingurd de frunze de menta
uscatd, sare st piper, 4 cotlete mari de miel

Amestecdm toate ingredientele cu exceptia cotletelor, intr-o tigaie
pentru prepararea sosului. Fierbem indbusit 5 minute. Sdrdm si punem
piper peste cotlete, apoi le punem la cuptor. Le prajim 5 minute pe o
parte si le ungem cu jumdtate din sosul de menta. Le punem la cuptor
incd 5 minute. Intoarcem cotletele pe partea cealaltd si le ungem cu
restul de sos, prdjindu-le aproximativ 8 minute, la flacara mai mica.
Le stropim din cind in cind cu sosul din tigaie.

Fasole prajita cu miere

1 ceapd mijlocie tocatd, 1 ardei mijlociu tocat, 1 catel de usturoi
pisat, ¢ linguri ulei, 1 kg fasole boabe fiartd, 1/2 ceasca sos ketchup,
1/4 ceascd miere

Calim ceapa, ardeiul si usturoiul in ulei pind ce se inmoaie dar nu
se rumeneste. Amestecam fasolea, ketchup-ul si mierea intr-o cratita.
Coacem neacoperit la foc moderat timp de 45 minute.

Varianta : Rumenim 1/2 kg carne de vaca tocata pina ce-si pierde
culoarea rosie si devine farimicioasda. Scurgem grasimea, addaugam faso-
lea cu legumele calite si coacem ca mai sus.

Sos de lamiie si menta

Ingrediente :

1/2 ceascd de miere, 1/2 ceascd suc de lamiie, 4 linguri de apd cal-

duta, 1/4 ceasca de mentd proaspatd tocatd saw o lingurd de mentd

uscatd, 1 linguritd de unt topit

Preparare :

Amestecati toate ingredientcle cu exceptia mentei intr-o cratita.
Incalziti-le bine la foc mic. Adaugati menta. Serviti-l cald adaugind
untul topit.

Sos de miere

1 cutie (500 g) rosii in bulion, 2 linguri miere, 2 linguri otet de vin,
1 catel de usturoi, bine pisat, 2 cepe verzi tdiate in felii subgiri
(inclusiv frunzele), 2 linguri ardei tdiat in bucdti
Amestecati toate ingredientele. Fierbeti inabusit citeva minute.
Sosul astfel obtinut poate fi folosit la friptura.
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Sos de lamiie
1/2 ceascd suc de lamiie, 1/2 ceascd miere, 4 linguri apd caldutd,
1 linguritd unt

Se amestecd bine toate ingredientele intr-o cratitd. Se incilzesc la
foc mic. Se serveste cald, addugindu-se untul.

Sos de mere

6 mere verzi, 1/2 ceascd de miere, 1/2 ceasci de apd, sucul de la
jumatate de lamiie, 3 cutsoare

Merele se curdtd de coaji, de simburi si se taie in patru. Intr-un
vas asezam mierea, apa, sucul de lamiie si cuisoarele, si le ddm intr-un
clocot. Se adauga merele si se fierb indbusit pind cind acestea devin moi.
Scoatem din compozitie cuisoarele si servim sosul la friptura din carne
de porc sau de pasare.

Sos pentru salate (I)
1/14 cecged niiere, 2/3 ceasca cu lapte, 1/4 ceascd suc de ldmiie, 1/2
lingurita sare, 1/4 linguritd mustar, 1/4 linguritd boia dulce de ardei

Se amosteca toate ingredientele pind devin o pastd omogend. Se pune
la frigider pentru a se ingrosa si se serveste la salati verde sau de varza.

Cos francez cu miere pentrv salate (II)

Ingrediente :

1/2 ceasca untdelemn, 1/2 ceasci suc de limiie, 1/2 ceascd de miere,
1/2 linguritd cu boaia de ardei dulce, 1/2 linguritd de sare, 1 cdtel
de usturoi pisat

Preparare :

Puneti ingredientele intr-un borcan acoperit etans si agitati-le bine
inainte de a le folosi, pentru a se amesteca. Nu se tin la frigider.

Sos pentru salata verde (III)

3 linguri ofet de vin, 1 linguritd mustar, o ceapd tocatd, 1/2 lingu-
ritd miere, 3 linguri ulei, 1 lingurita sare, piper

Se amesteca toate aceste ingrediente, pe care le turnidm peste salata
verde ruptd-n bucétele cu mina.
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Sos australian pentru carne

1 ceascd suc de rogii, 1/4 ceascd otet, 1/4 ceascd miere, 2 citei ustu-

roi pisat, un virf de cutit cu boia de ardei iute, 1/4 linguritd sare,

piper macinat

Se pun toate ingredientele intr-o cratitd, se mesteca si se fierb
inabusit timp de 10 minute. Se serveste la orice gen de friptura.

Sos de macese

1 lingura marmeladd de mdcese, 1 linguritd faind, 1 linguritd unt,

1 linguritd miere, 1 lingurd vin, 1/4 1 supd de carne, sare, zeamd

de lamiie

Se freaca marmelada cu fdina si se subtiazd cu supa de carne si
vinul. Se da intr-un clocot adaugindu-se dupa gust sare, lidmiie si miere.

Se serveste la rasol sau friptura de pasare.

Sos de mere

1/4 kg mere, 100 g sminting, 10 g fdind (o linguritd rasd), 25 g unt,
1 linguritd miere, sare, patrunjel tocat

Merele curdtate de coajid se dau prin rdzatoare si se fierb in 1/4 1
de apd sau supa timp de 10 minute. Smintina se freacd cu fdina, mierea
si o lingurd de apa. Se adaugi sare, dupd gust, untul si patrunjelul dea-
supra si se dau intr-un clocot.

Se serveste la rasol din carne de vaca, carne de pasare.
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MIEREA IN PRODUSELE DE PATISERIE SI COFETARIE

Din cele mai vechi timpuri, mierea a fost folositi in prepararea unei game
foarte largi de produse de patiserie §i cofetdrie, dintre care cele mai cunoscute
au rimas pind in zilele noastre retetele de turti dulce. In multe tiri, prepararea
turtei dulci a devenit o adevirati industrie, legatd de aceasta fiind si producerea
unei largi varietiti de forme de copt care au devenit adevirate colectii. Oricine
isi poate imagina — daci nu a triit evenimentul — bucuria unui copil care pri-
meste in dar o figurini din turti dulce in executia cdreia fantezia se impleteste
cu indeminarea. Cu siguranti insd, toti copii au vdzut cu ochii mintii cisufa de
turtid dulce dintr-una din cele mai populare povestiri a fratfilor Grimm ,Hinsel
si Gretel®“.

TURTA DULCE

Forme de turta dulce

400 g miere, 250 g zahar pudrd, 200 g apda, 2 oud intregi, 1 gal-
benus, anason, scortisoard si cuisoare (toate la un loc — aproxima-
tiv o linguritd), 10 g bicarbonat de amoniu, 800—900 g (si mai
mult) faind.

Fierbem zaharul impreund cu apa, pind la consistenta unui sirop.
Mierea, oudle, gilbenusul, mirodeniile, bicarbonatul de amoniu si 5
linguri cu fiind — se amestecd, batindu-se bine cu telul. Res-
tul de faind se adaugd treptat la compozitie, alternind cu siropul cald.
Intindem coca pe o plansetd pe care am presdrat faind; continuam sa
framintdm aluatul, pentru a-1 face sid mai primeascd faina, pina ce
ajunge sa capete consistenta aluatului de cartofi. Ldsdm aluatul sd stea
la rece timp de 12 ore. Apoi intindem o foaie de 4—5 mm grosime,
din care, cu ajutorul unor forme de metal, tdiem diferite figuri geome-
trice, pe care le coacem pe o tava unsd usor cu grdsime, in cuptor, la
foc iute. Cind au capiatat o culoare aurie, le scoatem din cuptor si, fier-
binti, le ungem cu pana muiatd in ou batut. Cind s-au mai récit, le
scoatem din tavd, le asezdm pe o plansetd si, dupa ce s-au racit com-
plet, le decoram cu cornetul, cu glazura de albus.
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Inimioare de turta dulce

250 g miere, 3 oud, 250 g zahdr pudrd, 50 g unt, 10 g bicarbonat
de amoniu, 1 lingurd cu rom, cite 5 g de anason, cuisoare,
nucsoard rasd (toate impreund — 1/2 linguritd), 5 g scortisoard,
600—700 g faina

Presaram faind pe o plansetd ; adundm o parte la marginea aces-
teia si addugam zaharul, mierea, oudle, untul topit, ingredientele aro-
mate pisate si cernute prin sitd, romul — in care am dizolvat bicarbo-
natul de amoniu; framintdm aceastd compozitie, pind ce obtinem un
aluat moale, pe care il lasdm sa stea de seara pind dimineata (12 ore).
IFramintam din nou aluatul, intindem o foaie de grosime potrivita, din
care tdiem cu o formd metalica inimioare de diferite marimi, pe care le
coacem In cuptorul bine incins. Cind sint incd fierbinti, se ung cu ou
si se decoreaza cu glazurd de albus, folosind un cornet de hirtie.

Turta dulce slovaca

320 g miere, 1 ou intreg, 3 gdlbenusuri, 180 g zahdr pudrd, 10 g
bicarbonat de amoniu, 250 g apd, o linguritd de scortisoard pisatd,
1/2 linguritd de cuisoare si anason, 10 g coajd de portocald rasd,
800 g (si mai mult, dupd nevoie) fdind

Fierbem apa si o turndm peste miere, intr-un castronas. In sirop
addugdm dupid ce s-a racit, bicarbonatul de amoniu. In alt castron,
amestecdm zahdrul, galbenusurile, oudle intregi, mirodeniile si coaja
de portocald rasa, batind cu telul pind se face spuma (cel putin 20 mi-
nute). In compozitie presidrdm faind, adidugdm siropul, mutdm aluatul
pe plansetda si incorporam, treptat, restul de fdina. Lasam aluatul sa
stea 6 ore, apoi intindem o foaie, tdiem din ea diferite forme si le coa-
cem in cuptorul incins. Fierbinti, se ung cu ou si se decoreaza cu glazura
de albus, cu cornetul.

Turti dulce caramel

6 linguri cu miere, 200 g zahdr pudrd, 100 g zahdr tos, 200 g apd,
60 g unt, o lingurifd de scortisoard, anason (eventual si alte miro-
denii), 15 g bicarbonat de amoniu, 900 g (si mai mult) fdind

Ardem zaharul tos pind se caramelizeazd (nu trebuie si se ardi
prea mult), stingem cu apa si fierbem, la foc domol, pind ce se dizolvi
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complet zahirul. In alt vas, amestecdm zaharul pudra cu oudle, mierea,
untul, bicarbonatul de amoniu si celelalte ingrediente, pina se face
spumd. In compozitia astfel omogenizatd, turndm sosul caramel racit si
adaugdm faina. Intindem compozitia pe plansetd, framintdim pind ce
obtinem un aluat moale si intindem o foaie. Taiem figuri, pe care le
coacem pe o tava putin unsd in cuptorul bine incins, pind ce capata cu-
loare aurie. Fierbinti, le ungem cu ou batut. Dupa ce s-au racit, le de-
coram cu glazura de albus.

Turta dulce bavareza

300 g miere, 60 g unt, 180 g zahdr pudrd, 5 gdalbenusuri, 15 g bi-
carbonat de amoniu, 3 linguri lapte, 4 linguri rom, 120 g nuci
zdrobite, 5 caise fdrd pielitd tdiate mdrunt, 80 g coajd de porto-
calda glasatd, 30 g sare de ldmiie, 1/2 linguritd de nucsoard rasd,
1'2 lingurita anason si 1/2 linguritd scortisoard pisatd, 1 kg
faind
Mierea, untul, galbenusurile, laptele, bicarbonatul de amoniu si
zahdrul se bat bine, timp de cel putin 10 minute, peste un vas cu abur.
Dupad omogenizare, ridicim vasul de pe sursa de aburi si continudm sa
batem cu telul pind ce se raceste compozitia. Adaugdm anasonul, nuc-
soara, scortisoara, coaja de portocala tdiata in bucdtele mici, romul,
sarea de lamiie si nucile. Presaram apoi faina in compozitie, pe
care o transformdm in aluat. Intindem aluatul pe plansetd si
addugdm restul de faina, pind ce obtinem un aluat moale, pe care il
18sdm sa stea 24 de ore. Framintam din nou aluatul, intindem cite o
bucata cu sucitorul si tdiem din foaia astfel obtinutd forme diferite, in
functie de fantezia noastra si de tiparele pe care le avem la dispozitie.
Coacem in cuptor, la foc potrivit. Fierbinti, ungem formele coapte cu
ou si, dupa ce s-au racit, le decoram cu glazurd de albus, folosind in
acest scop cornetul.

Turta dulce tarineasca

300 g miere, 250 g zahar pudrd, 700 g fdind, 3 oud, 30 g coajd de
lamiie, 10 g scortisoara, 5 g anason, 5 g cuisoare, 10 g bicarbonat
de amoniu

Se dizolva mierea in apa calda, la 40°C, se adaugd anasonul, cui-
soarele si scortisoara pisate, bicarbonatul de amoniu si coaja de lamiie.
Se amesteca compozitia; pe planseta, impreund cu faina si oudle, se
framinta un aluat moale, pe care il ldsam sa stea cel putin 5 ore. Dam
aluatul prin masina de tocat carne, il framintdm din noy, intindem din
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el buciti de foaie, din care tdiem forme si figuri diferite, pe care le
coacem pe o tavd unsi, in cuptorul incins, la foc iute. Cind au capatat
o culoare aurie, se scot si se ung, fierbinti, cu ou. Dupd ce s-au racit,
le decoram cu cornetul cu glazura de albus.

Turti dulce moale

250 g miere, 1 ou, 3 gdlbenusuri, 10 g bicarbonat de amoniu,
150 g zahdr pudrd, 1 pachet de zahdar vanilat, 200 g apd, zeama de
la 1/2 lamiie, precum $i coaja acesteia, 10 g scortisoard, 5 g ana-
son, 5 g cuisoare, un virf de cutit de nucsoard rasd, 700 g fdind

Turndm peste miere apa fierbinte, amestecdm si lasdm sd se ra-
ceascd. In alt vas amestecim zahédrul, ouéle, gilbenusurile, mirodeniile,
zahdrul vanilat, coaja si zeama de ldmiie, biearbonatul de amoniu si
batem pind se formeazd spumad. Adaugam, treptat, fidina si mierea di-
zolvatd. Framintim, pe plansetd, un aluat mai moale, pe care il lasdm
sd stea timp de 5—6 ore. Framintdm din nou, tidiem bucdfi din aluat,
din care intindem foi, tdiem forme, pe care le coacem in cuptor, la foc
potrivit. Fierbinti, ungem formele cu ou si, dupa ce s-au racit, le deco-
rdm cu glazura de albus.

Din acest aluat putem realiza cdsuta de turtda dulce, caseta, si
alte forme decorative din turta dulce.

Casuta de turta dulce

Aluatul se prepara conform retetei de turtd dulce moale.

Pe o hirtie mai groasda desendm elementele cidsutei de turtd dulce
si le decupdm. Intindem din aluat o foaie de 5—6 mm grosime, o pu-
nem pe o tavd unsd si, dupa tiparul de hirtie, cu un cutitas bine ascu-
tit, tdiem elementele din care vom clddi casuta; 2 pereti mari (an-
terior si posterior), 2 pereti laterali, cele 2 parti ale acoperisului, 4
buc. gardul din jurul colibei, cosul, usa si figurinele pe care le vom
plasa in jurul cdsutei (motanul, baietasul, fetita, vrajitoarea, copacii
etc.). Taiem golul ferestrelor, pe peretii corespunzatori. Coacem
aceste parti, pind la auriu, in cuptor, la foc potrivit. Incd fierbinti, le
ungem cu ou batut si le lasam sa se rdaceasca pe o planseta. Controlam,
dupé tiparele de hirtie, dacd nu au cumva nevoie de indreptiri, presu-
punind ca s-au deformat la copt. Acoperim (pe dos) golul ferestrelor
cu celofan rosu, pe care il lipim cu albus. Dupd ce s-au racit, decoram
partile colibei cu glazura de albus, folosind cornetul, si strdduindu-ne
sa aplicam cit mai multe motive decorative traditionale (flori, inimioare,
arabescuri etc). Dupa ce s-a uscat glazura, trecem la montarea colibei,
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pe care o ridicam pe un suport adecvat (o placa din acelasi aluat pusa pe
o scinduricd de cca 40;<40 cm).

Partile componente ale colibei se lipesc de suport cu albus, iar
intre ele se fixeazd cu scobitori. Tot cu albus lipim acoperisul peste
peretii montati; folosim acelasi procedeu pentru horn, usi, gard etc.

Daca intentiondm sid dam colibei un aspect de iarnd, o decoriam
numai cu glazurd albd (de albus), pe care o intindem pe tot acoperisul
si o lasam sa curgd peste margine, pentru a sugera turturi de gheata.

Caseta de turta dulce

Pregatim aluatul conform retetei de turtd dulce moale.

Pregitim un tipar pentru pitile casetei, din hirtie mai groasi. In-
tindem foaia de 5—6 mm grosime, din care taiem, pe o tava, partile
componente. In partea din spate a capacului si in cea de sus a perete-
lui posterior, perfordm cite doud orificii rotunde. In partea anterioara
a capacului si in cea de sus a peretelui anterior perforam, la fel,
cite un orificiu, in mijloc. Prin aceste orificii vom trece panglicile cu
care vom fixa capacul de caseta.

Coacem aceste parti in cuptor, la foc potrivit, pina se auresc, fier-
binti le ungem cu ou batut si, dupa ce s-au_racit, le impodobim cu mo-
dele decorative, folosind un cornet cu glazura de albus. Peretii se fi-
xeaza cu scobitori, dupa ce au fost lipiti cu albus.

Caseta reprezintd un dar potrivit pentru diferite ocazii, mai ales
dacd o umplem cu mici forme de turtd dulce, decorate cit mai diferit,
sau cu bomboane.

Turtd dulce cu nuci (I)

2 linguri cu miere, 140 g =zahdr pudrd, 350 g (si mai mult)
faina, 2 oud, o linguritd de scortisoard, anason, cuisoare, 1/2 pa-
chet praf de copt, 50 g coaji de portocald glasatd, 100 g nuci

Intr-un vas amestecim oudle, zahirul, mierea si mirodeniile pina
fac spumd. Adaugdm la compozitie fdina in care am incorporat praful
de copt si coaja de portocald glasati tiiatd madirunt. Framintidm bine
aluatul pe o plansetd presadrata cu fiina si, dupd ce devine elastic, il
lasam sa stea 2—3 ore. Din cocd facem gogoloaie cit o nucd, pe care
le asezam, cu distante intre ele, pe o tavd putin unsi. Le coacem in
cuptor, la foc potrivit, pind capadtd o culoare aurie si, dupa ce s-aura-
cit, le glasam cu glazura de cacao (vezi reteta) si le impodobim cu
nuci. Dupd ce s-au récit, le asezam in cosulete imbracate in poleiala.
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Turta dulce populara

500 g miere, 500 g fdind, 1/2 pahar de smintind, 1 pahar lapte,
2—3 gadlbenusuri de ou, 10 g zahdr ars, 1 linguritd de scortisoard
pisatd, 1 2 linguritda de bicarbonat de sodiu dizolvat

Amestecdm fdina cu scortisoara si bicarbonatul si introducem in
miere zaharul ars, laptele si smintina. Batem galbenusurile si apoi
amestecam totul foarte bine. Se adauga fdina si se framintad bine alua-
tul. Decupam aluatul in forme ce se pun in tavi in prealabil unse cu
unt si pudrate cu faina. Se coc apoi in cuptor.

Turti dulce cu nuci (I)

300 g miere, 500 g faind, 70 g zahar pudrd, 100 g nuci, 3 galbe-
nusuri, 1/2 linguritd de bicarbonat de amomwu, 1 lingurijd de
ghimber, scortisoard si anuscn

Mierea, zahdrul, galbenusurile, mirodeniile, bicarbonatul de amo-
niu se amestecd bine; se adaugd nucile, 1/3 din fidind; pe planseta,
adaugam restul de faina, treptat, si framintdm un aluat pe care il la-
sam sa stea 3—4 ore. Pe planseta presarata usor cu faina, intindem o
foaie de 4 mm grosime, din care tdiem diferite forme, pe care le coa-
cem la foc iute, in cuptorul bine incins, pina ce capatd o culoare au-
rie. Le ungem cu ou batut, fie inainte de a le da la cuptor, fie dupa
aceea.

Turta dulce moale cu rom

200 g miere, 500 g faina, 150 g zahar pudra, 2 linguri rom, 1
lingura apd, 30 g coaja de portocald glasatd, 10 g bicarbonat de

amoniu, 100 g nuci pisate, 1 linguritd scortisoard, 1 virf de cutit
cuisoare, 1 virf de cutit anason, 2 galbenusuri

Dizolvam mierea in apa fierbinte; amestecdm gilbenusurile cu
zaharul, cuisoarele pisate, anasonul si romul, in care am dizolvat in
prealabil bicarbonatul de amoniu. Pe plansetd, punem celelalte ingre-
diente uscate, carora le incorpordm compozitia de mai sus si siropul de
miere ; framintdm un aluat de densitate medie. Mai adiugam, sau mai
indepartdm din fdina, dupd nevoie. Lasdm aluatul si stea cel putin 5
ore; taiem aluatul in buca{i pe care le intindem in foi cu grosimea de
5 mm, din care tdiem cu o formd de semilund forme pe care le ungem
cu lapte rece si le coacem in cuptor, la foc iute pe o tavd putin unsa,
pind ce se auresc. Le decoram cu cornetul, cu glazurda de albus (vezi
reteta).
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Turta dulce umpluta

2 linguri mari cu miere, 450 g fdind, 130 g zahdr pudrd, 70 g unt,
2 oud, 1 linguritd de scortisoard si cuigoare, 1/2 linguritd anason,
un virf de cutit bicarbonat de amoniu

Punem pe plansetd fdina, scortisoara, cuisoarele, anasonul; ames-
tecdm bicarbonatul de amoniu cu oudle, le turndm in fdina, adaugam
mierea, untul muiat si framintdm wun aluat, pe care il lasam sa stea
timp de 3 ore. Apoi, pe planseta pe care am presdarat putind faina, in-
tindem o foaie, din care tdiem inimioare, le punem pe tava si le coa-
cem pind la auriu in cuptor, la foc iute. Dupa ce s-au racit, le umplem
cu o cremi pregatitd dinainte si le lipim cite doud. Se glazureazd cu
glazurd de ciocolatd (vezi reteta), se impodobesc cu nuci §i cu glazurd
de albus, folosind cornetul.

Pitrate de turta dulce

250 g miere, 500 g fdind, 60 g zahdr pudrd, 40 g unt, 80 g nuci
pisate, 1 linguritd (toate) anason, scortisoard, cardamon §i cui-
soare, 1 ou, 5 g bicarbonat de amoniu

Punem fiaina pe plansetd, addugdm oul, mierea, zahdrul, untul
muiat, nucile si celelalte ingrediente. Framintdm un aluat pe care fl
ddm prin masina de tocat, il frdmintdm din nou si il 1dsdm sd stea
timp de cel putin 2 ore. Apoi intindem o foaie de 3—4 mm grosime, ta-
iem cu rozeta péitrate si le coacem pe o tavd unsd, la foc iute, pina cind
se auresc. Dupa ce s-au racit, le glazuram cu glazurd de rom (vezi re-
teta) si le decoram cu fructe glasate.

Turta dulce pentru vin

50 g miere, 1 kg faind, 400 g zahdr tos, 2 oud, 3 linguri de apd,
1 lingurd mai micd (toate impreund) de scortisoard, anason, cui-
soare, 200 g nuci pisate, 100 g fructe glasate, 15 g bicarbonat de
amoniu

Fierbem apa cu zahdarul, pina cind siropul se lipeste bine de de-
gete, il turndm cald in miere si adidugam faina; amestecim bine com-
pozitia si o lasdm sa stea 24 ore. Addugam apoi ouadle, nucile pisate,
fructele glasate si bicarbonatul de amoniu. Pe o plansetd presaratd cu
fiina, framintdm pind la densitatea aluatului de cozonac. Pe buciti, in-
tindem o foaie de 4 mm grosime, din care tdiem diferite forme, pe care
le coacem pe o tava putin unsd, la foc iute, in cuptorul bine incins,
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pina ce capata culoarea galben deschis. Dupa ce se racesc, le inmuiem
in glazura pentru turtad dulce (vezi reteta) si le uscam in cuptorul cald.
Se servesc impreund cu vin.

Rulada de turta dulce umpluta

2 linguri miere, 500 g faind, 150 g zahdr pudrd, 150 g nuci pisate,
2 oud, 1/4 lingurita bicarbonat de amoniu, 100 g fructe glasate,
100 g prune uscate (fdara simburi), 1 lingurifd (impreund) de scor-
tisoard, anason, cuisoare, 150 g gem de coaclze, lapte dupd nevoie

Mierea, fdina, ouale, zaharul, mirodeniile se framintd pe plan-
setd cu laptele,in care am dizolvat bicarbonatul de amoniu ; dupd ce ob-
tinem un aluat moale, il ldsam sa stea 3 ore, acoperit cu un servet.
Opédrim prunele uscate cu apa clocotita, le tdiem in bucidti mici si le
amestecam cu fructele glasate si nucile taiate marunt. Reluam
aluatul si il impartim in doua, intindem din fiecare parte cite un
blat dreptunghiular, pe care il ungem cu gemul de coacdze si il
presaram cu fructele taiate marunt. Ruldm apoi fiecare blat. Punem
cele doud bucéati de rulada pe o tavd unsd, la 4—5 cm distantd intre
ele, si le coacem la foc potrivit, pind se auresc. Incid fierbinti, le ungem
cu ou bitut si le tdiem oblic, ca pe salam, in felii subtiri.

Turtia dulce umpluta cu nuci (I)

250 g miere, 250 g faind, 280 g nuci, 200 g unt, 4 oud mai mici,
200 g gem de caise, 2 linguri de rom, 1/2 linguritd anason

Dizolvidm mierea, impreuna cu untul, pe un vas cu aburi. Adaugam
jumatate din cantitatea de nuci pisate, oudle, anasonul si amestecim pina
se face o spuma. Addugam fdina, amestecata cu praful de copt, framin-
tam aluatul, din care jumatate il folosim pentru a tapeta o forma captu-
sitd cu hirtie. Restul de nuci se piseazd, se prajesc, se amesteca cu gemul
$i cu romul, formind umplutura pe care o asternem pe blatul din forma.
Restul de aluat se intinde peste umplutura si se da imediat la cuptor,
unde se coace la foc potrivit. Se scoate din tava si, dupa ce s-a racit, se
aplici o glazurd de rom (vezi reteta). Se taie in felii inguste, sau in
triunghiuri.

Turta dulce umpluta cu nuci (II)
150 g miere, 400 g fdind (si mai mult), 200 g zahdr pudrd, 50 g unt,
3 oud, 50 g coaja de portocald glasatd, 1/2 linguritd scortisoard,
1/2 linguritd anason, coaja rasa de la o jumdatate lamiie, un virf de

cutit bicarbonat de amoniu
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Pentru umpluturd: 100 g miere, 50 g zahdr pudrd, 120 g nuci
prajite si mdcinate, 2 linguri de firimituri de turtd dulce (sau pes-
met de franzeld), 1 lingurd rom

Ingredientele pentru umpluturd se amestecd, in ordinea enuntata,
si se umple turta dulce inainte de a o da la cuptor.

Mierea, untul inmuiat, oudle, zaharul, coaja de portocald taiata ma-
runt, coaja de lamiie rasd, scortisoara, anasonul si bicarbonatul de amo-
niu se bat cu telul, pind cind compozitia creste suficient. Treptat, ames-
tecind mereu, addugdm fiina. Mutdm compozitia pe plansetd si framin-
tam un aluat moale, pe care il ldsdm sad stea de seara pina dimineata.
Impértim aluatul in doud si intindem foi. O foaie 0 punem in tava unsa,
acoperim cu umplutura si cu a doua foaie; coacem, pind la auriu, in
cuptor, la foc potrivit. Scoatem turta dulce din tava cind e calda inca, o
lasam sa se rdceasca, ungem cu gemul preferat si presdram cu nuci pra-
jite si sfarimate.

Turtd dulce cu cartofi

3 linguri miere, 450 g faina, 100 g unt, 200 g cartofi fierti, 2 gdlbe-
nusuri, 2 linguri smintind dulce, 200 g caise uscate, coaja rasd de
la o jumdtate portocald, gem de caise si 5 g scortisoard

Mierea, gdlbenusurile, zaharul, untul topit si cartofii fierti si sfari-
mati se amesteca bine, intr-un vas, batindu-se pind compozitia se face
spuma. Mutam compozitia pe plansetd, in fdina (in care am amestecat in
prealabil praful de copt si scortisoara); addugdm smintina si framintam
un aluat moale, pe care il impartim in doud. Intindem cu sucitorul —
in functie de lungimea tavii — doud benzi de 1 ecm grosime si 10 cm
ldtime .Prima banda de aluat se pune pe fundul tdvii unse, se unge cu
gem, se presara cu caisele uscate, tdiate marunt, precum si cu coaja de
portocali rasd. Se acoperd cu cea de-a doua bandid de aluat si se coace,
pind la auriu, la foc potrivit, in cuptor. Dupd ce s-a racit, aplicam o
glazurd de cacao cu zeamil (vezi reteta), decordm cu nuci si ldsam pina
a doua zi, cind se taie in cubulete.

Turtid dulce glazurata

250 g miere, 250 g gris, 100 g zahar pudrd, 5 oud intregi, 150 g
nuci pisate, 1/2 linguritd (impreund) cuisoare si scortisoard, 1/2 praf
de copt, zeama si coaja de la o jumdtate lamiie, 500 ml lapte, 150 ¢
gem de zmeurd, 1 plic zahar vanilat, 5 albusuri (separat), 30 g zahar
tos
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Mierea se dizolva cu laptele cald, addugam ouédle intregi, mirode-
niile, coaja si zeama de lamiie, zaharul ; batem bine compozitia. Adaugiam
nucile si faina, in care am amestecat praful de copt si omogenizdm bine
compozitia, pe care o turnam intr-o forma tapetata cu hirtie. Coacem
in cuptor, la foc potrivit. Dupd ce s-a racit, aplicdim un strat de gem,
peste care intindem o spuma de albus, pregatita pe abur.

Prepararea spumei de albus : Din cele 5 albusuri, pregaitite separat
de ouale intregi folosite in compozitie, batem o spuma tare, presdaram
cu zahar vanilat si zahar tos si continudm s-o batem, deasupra unui
vas cu apa fierbinte pina cind se ingroasa.

Dupa aplicarea spumei de albus, in strat uniform, glazuram cu gla-
zurd de cacao si zeamil (vezi reteta). Cu un cutit cald si ud, tdiem in
patrate mici, pe care le decoram cu nuci rase.

Turta dulce cu nuci si fructe glasate

250 g miere, 450 g fdina, 200 g zahdar pudrd, 3 oud, 100 g unt, un
virf de cutit anason, scorfisoard si cuisoare, 1/8 1 lapte, 1 praf de
copt, 150 g nuct, fructe glasate pentru decor

Intr-un vas smaltuit, punem mierea, zaharul, galbenusurile, untul,
mirodeniile pisate si cernute, 3 linguri din cantitatea de lapte (din 125 ml)
si batem pina se ingroase, peste un vas cu aburi. Ldsdm compozitia sa se
raceascd ; o mai amestecam, din cind in cind. Amestecam fdina cu praful
de copt ; prajim nucile, le pisam in bucédti mai mari si impreund cu faina,
le incorpordm in compozitia de mai sus. Subtiem aluatul cu o spuma tare
de albus si cu restul de lapte. Amestecdm, turnam intr-o forma tapetata
cu hirtie unsi si dim imediat la cuptor, unde coacem, la foc potrivit,
timp de 40—50 minute. O scoatem caldd din forma si, dupd ce s-a racit,
turnam deasupra o glazurd de cacao (vezi reteta). Dupad ce glazura s-a
intdrit, tdiem prijitura in forme de marime potrivitd si le decoram cu
fructe glasate.

Rulada de turta dulce cu coacaze

2 linguri de miere, 350 g faind, 200 g zahdr pudrd, 50 g unt, 1 ou,
2 linguri smintind, 1 lingurd rom, 1/2 praf de copt, 10 g (impreund)
de scortisoara si anason, putind coajd de portocald rasda

Mierea, ouale, untul, zaharul, romul si smintina se incilzesc bine
pe abur si se bat cu telul. Ldsdm sa se raceasca. Faina se amestecda cu
praful de copt si cu celelalte ingrediente, pe planseta, addugdm compo-
zitia rdcita si framintam un aluat de densitate medie. Aluatul se imparte
in doud, din care intindem doua blaturi dreptunghiulare, ungem cu um-

-
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plutura si ruldm strins. Coacem in cuptor, la foc potrivit, pina se aureste,
cu o distantd de cel putin 16 cm intre cele doui rulade. Inainte de a le
da la cuptor, ungem cu lapte dulce, in care am batut ou. Evitdm astfel
pleznirea suprafetei la copt. A doua zi, se taie oblic in felii.

Umplutura : 5 linguri dulceatd de coacdze, putind coaja de lamiie
rasd, 8 linguri de alune sau nuci macinate, 100 g de smochine taiate ma-
runt. Se amestecd bine si se umple rulada conform instructiunilor de
mai sus.

Turti dulce cu rom

4 linguri miere, 500 g fdind, 200 g zahdr pudrd, 50 g unt, 3 oud, 1
lingurd rom, 1 linguritd (impreund) scortisoard si cuisoare, 60 g sta-
fide, 100 g fructe glasate, 1 pachet praf de copt, coaja de la o juma-
tate lamiie, si lapte cit cuprinde

Amestecam mierea si zahdrul cu ouale intregi, timp de 10—12 minu-
te. Adaugam untul topit, fructele tdiate marunt, romul, coaja de lamiie
si mirodeniile ; amestecaim din nou totul, cel putin incd 5 minute. Pre-
saram fdina (amestecata cu praful de copt) si addugam lapte (5—6 lin-
guri), pind ce aluatul se intinde bine. Punem aluatul in formda, dupa ce
am uns-o in prealabil ; stratul de aluat trebuie sa aiba o grosime de cca
2 cm. Coacem la foc potrivit pina ce capata culoarea castanie. Rasturnam
pe o plansetd pe care am presarat zahar pudrd si lasdm sa se raceasca.
Taiem in forme si marimi diferite. Putem aplica si o glazurd de rom
(vezi reteta).

Turtd dulce rapida

200 g miere, 500 g fdind, 150 g zahar pudrd, 60 g unt, 4 oud, o jumdi-
tate lamiie, 200 g gem de cdpsuni, 1 lingurd cacao, 1 lingurita scor-
tisoara, 1 lingurita anason, 5 g bicarbonat de amoniu, 500 ml lapte

Micrea, gemul, zaharul, galbenusurile si cacaoa se amesteca bine,
pina cind compozitia creste vizibil. Se adauga zeama si coajarasa de la-
miie, anasonul, scortisoara, bicarbonatul de amoniu, laptele si untul topit ;
se amesteca din nou. Separat, batem o spuma tare de albus, pe care, alter-
nativ cu fdina, o incorpordm in compozitia de mai sus, amestecind pina
la omogenizarea completd. Turnam compozitia intr-o forma mai adinca,
tapetata cu hirtie. Coacem la foc potrivit. Dupd ce s-a racit, aplicam o
glazura de portocald (vezi reteta), tdiem in patrate si decordm cu nuci.
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Turti dulce cu fructe uscate

300 g miere, 300 g fdind albd, 100 g zahdr pudrd, 90 g unt, 5 oud,
1 praf de copt, 50 g alune pisate, 50 g stafide, 100 g fructe
uscate §i coajd de portocald glasatd, 1 lingurita de scortisoard, 1/2
linguritd anason, 50 g caise uscate, 50 g pere uscate, 1 linguri de
rom

Tadiem marunt fructele uscate, le punem intr-un castron de porte-
lan, adaugdm mierea, untul topit, oudle intregi, zaharul si mirodeniile;
omogenizdm bine amestecul, pind cind compozitia creste si devine alba.
Adaugam, treptat, fiina cu praful de copt. Punem intr-o forma de chec
uns3 si dam imediat la cuptor, la foc potrivit, pind se aureste. O rastur-
nidm pe plansetd, o stropim caldd cu rom si, dupa ce s-a racit, presaram
cu zahar vanilat si tdiem in patrate.

Turta dulce cu visine

5 linguri miere, 200 g gris, 150 g zahar pudrd, 5 oud, 3 linguri apa
cdldutd, 100 g nuci date prin magsind, 20 g ciocolatda, coaja rasa de
la 0 jumdtate lamiie, un virf de cutit bicarbonat de amoniu, 300 g
visine din compot, 100 g gem de visine, nuci pisate (dupd gust)

4 linguri de miere, oudle intregi, apa, bicarbonatul de amoniu, coa-
ja de lamiie, ciocolata rasd si zaharul se amestecd spumd. Se adauga
fidina, in care am amestecat, in prealabil, visinele curédtate de simburi
si tocate marunt ; se omogenizeazid. Compozitia de mai sus se toarnad in-
tr-o forma mai plata, tapetata cu hirtie, si se coace, la foc potrivit, timp
de 45—50 minute. Amestecim gemul de visine culingura de miere rama-
sa, addugam nucile pisate si, cu aceastd compozitie, ungem pe deasupra
prajitura, dupa ce s-a racit. Se taie in forma de semilune.

Turta dulce cu scortisoara

350 g miere, 100 g zahdr pudrd, 500 g fdind, 4 oud, un virf cutit
bicarbonat, 1 pahar miez de nuci, coaja rasi si zeama de la o lamiie,
1/2 linguritd scortisoard

Batem oudle spuma cu mierea si zahdrul si addugam bicarbonatul
dizolvat intr-o lingurad de apa, zeama de ldmiie si scortisoard. Amestecam
bine, punind apoi fiina putin cite putin, ca si nu se formeze cocoloase.
Se adaugi nucile tadiate cu cutitul si amestecam usor. Ungem o forma de
chec cu ulei, punem compozitia si o tinem la foc potrivit, pind ce incene
sa creasca. Dupa aceea dam focul mic. Lasam pina se inchide la culoare.
Se scoate din forma dupa ce s-a racit.
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Turti dulce de Tirnava

400 g miere, 700 g (st mai mult) fdina, 140 g zahar pudrda, 120 g
unt, 3 gdalbenusuri, 1 ou intreg, 3 linguri de rom, 4 linguri de apd,
120 g alune sau nuci pisate, 50 g coajd de portocald glasata, 15 g
bicarbonat de amoniu, 1 linguritd (impreund) de scorfisoara, ana-
son, cuisoare

Fierbem apa si o turndm peste miere ; amestecim pind la dizolva-
rea completa. Untul inmuiat, zaharul, galbenusurile, oul intreg, mirode-
niile, romul si bicarbonatul de amoniu se bat bine, pina se face o spuma,
in care adaugam alunele decojite si pisate mai mari (sau nucile), coaja
de portocald si, treptat, fdina si siropul de miere. Framintim un aluat
de densitate medie, pe care il ldsdm sa stea sub un servet timp de 12 ore.
Framintdam din nou aluatul, intindem foaia din buciti de aluat, taiem
diferite forme pe care le ungem cu ou si le coacem pina la auriu, in cup-
torul bine incins. Dupa ce s-au racit, le inmuiem in glazura de rom (vezi
reteta) si le decoram cu nuci.

CHECURI CU MIERE

Chec cu miere si fructe

250 g miere, 400 g faina, 150 g =zahdr pudrd, 100 g unt, 5 oud,
1/2 praf de copt, o mind de nuci pisate, 100 g stafide, 100 g fructe
glasate, 1 linguritd (impreund) de scortisoard, anason si cuisoare,
pisate si cernute

Intr-un vas smaltuit, pe abur, topim untul, adiugdm mierea, zahirul
$i ouale, unul cite unul. Batem cu telul pina obtinem o spuma. Tidiem
fructele glasate si le adidugam, impreuna cu stafidele, la compozitia de
mai sus si batem din nou. Treptat, incorporam faina cu praful de copt.
Omogenizam si coacem la foc potrivit intr-o forma de chec, unsa si ta-
petata cu fdaina. Dupa ce s-a racit, aplicam o glazurda de rom (vezi reteta).

Chec cu miere

250 g miere, 200 g smintind, 2 oud, 1/4 ceascd wunt usor incalzit,
300 g faina, 1/2 lingurita bicarbonat, 1 linguritd praf de copt,
1 pachetel zahar vanilat.

Batem spumd mierea cu ouadle, addugam smintina, praful de copt,
zahdrul vanilat si bicarbonatul stins cu zeama de lamiie. Dupd ce am
amestecal bine punem untul si fdina cite putin, s nu se facd cocoloase.
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Punem compozitia intr-o forma de chec unsa si tapetata cu faina. Coacem
la foc potrivit. Forma trebuie sa fie suficient de mare, deoarece compo-
zitia creste mult.

Chec cu stafide

180 g miere, 220 g faind, 2 oud, 1 gdlbenus, 120 g stafide, coaja
de la 1/2 lamiie, 1/2 linguritd de scortisoard, 50 ml lapte, un virf de
cutit de bicarbonat de amoniu

Batem oudle intregi si galbenusul, impreuna cu mierea, pina obti-
nem o spumad. Addugam faina si laptele, in care am dizolvat bicarbonatul
de amoniu. Amestecam alte 10 minute. Adaugam coaja rasa de lamiie,
scortisoara si stafidele. Coacem intr-o forma mai adinca, bine unsa si
presaratd cu faina, timp de cca 1 ora. Scoatem checul din forma inainte
de a se rici; dupa ce s-a racit, aplicdm o glazura de portocald (vezi
reteta).

Chec cu cacao si nuci

250 g miere, 250 g faind, 150 g zahar pudrd, 7 oud, 2 linguri de
cacao, o mina de nuci, 100 g coaja de portocald glasatd, 100 g
stafide, 1,2 linguritd (impreund) de scortisoard $i anason, 4 linguri
de apa calda

Batem — pina obtinem o spuma — galbenusurile, mierea, apa, coaja
de portocald, cacaoa, scortisoara si anasonul. Addugam faina, alternativ cu
spuma de albus, pe care am pregatit-o mai inainte. Se omogenizeaza com-
pozitia si se da la cuptor, in 2—3 forme de chec, unse si tapetate cu
faind. Coacem timp de 3/4 ora, la foc potrivit. Scoatem checurile
din forme, le lasdm pe plansetad sd se raceasca si apoi le turnam deasupra
o glazura fondanta (vezi reteta).

Chec cu anason

150 g miere, 150 g faina, 150 g zahar pudrd, 5 oud, 100 g unt,
1 linguritd de anason mdcinat fin, 30 g coaja de portocald glasatd,
1 banand, un virf de cutit de bicarbonat de amoniu, 1 lingura de
pesmet de corn sau chifld

Topim untul intr-un vas, addugdm mierea, galbenusurile, anasonul,
banana cojitd si datd prin sitd, precum si bicarbonatul de amoniu. Ames-
tecam, pind cind compozitia creste si se albeste. Addugdm albusurile
batute spuma si faina amestecatd cu pesmet. Coacem in doud forme, unse
si presarate cu pesmet, cca 45—50 minute. Scoatem din forma silasam
sa se raceasca. Turndm deasupra o glazurd de rom (vez reteta) si decoram
cu jeleuri de fructe.
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Chec cu mac

120 g miere, 80 g gris, 80 g zahdar pudrd, 4 oud, 50 g unt,

150 g mac, 1 plic zahdr vanilat, 1 linguritd (impreund) de anason

si scortisoard pisate, 100 g cirese, din compot, roaja rasd de la

1/2 lamiie

Mierea, galbenusurile, untul topit, zaharul, coaja de limiie rasa,
anasonul si scortisoara se bat bine, timp de cel putin 15 minute, pind ce
compozitia se intareste. Punem macul pisat, ciresele fara simburi si za-
harul vanilat. Adaugam, alternativ cu grisul, albusurile batute spuma
tare. Cind aluatul s-a intarit, adaugam 1 lingura de lapte si amestecam
usor. Turnam compozitia in doud forme de chec, unse si tapetate cu
faind si coacem la foc potrivit. Dupd ce checul s-a racit, turndm dea-
supra o glazura de lamiie (vezi reteta).

Chec cu mere

150 g miere, 80 g gris, 80 g zahar pudra, 4 oud, 300 g mere rase,
30 g cacao, 1,2 lingurita de scorfisoard pisatda, 1/4 praf de copt,
2 linguri de pesmet de turtd dulce

Amestecam merele rase cu pesmetul de turtd dulce si scortisoara
si lasdm sd stea cel putin 20 minute. Batem gilbenusurile cu zaharul,
cacaoa si mierea, pina obtinem o compozitie densd. Addugam compozitia
la merele rase, amestecim si, alternativ, incorporam fdina cu praful de
copt si albusurile batute spuma. Dupa omogenizare, turnam intr-o forma
de chec unsa si tapetata cu pesmet si coacem la foc potrivit. Radsturnam
checul cald pe plansetd si, dupa ce s-a racit, turnam deasupra o glazurd
de portocala (vezi reteta).

PRAJITURI $1I FURSECURI

Nuga (I)

1/3 ceasca miere, 1 ceasca zahdr, 1/2 ceascd apd, 2 albusuri, arome,
3/4 ceascd nuci taiate, un virf de cutit sare

Amestecam pina ce se dizolva zaharul si se integreaza ingredientele.
Fierbem fara a amesteca. Turnam siropul fierbinte obtinut peste albu-
surile batute spuma, batind tot timpul. Adidugdm nuci si arome. Réstur-
nam pe o foaie de napolitand in strat uniform. Deasupra punem o altd

foaie peste care asezam o greutate pentru a presa totul. Tdiem in patra-
tele dupa ce s-a racit.
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Nuga (II)

300 g zahdr, 3/4 pahar apd, 150 g miere, zeama de la o jumdtate
de lamiie, 250 g nuci sau alune, 4 albusuri

Se leaga la foc zaharul cu 3/4 pahar de apid pind se face un sirop
gros de tot. Se adaugd mierea si se amesteca mereu, bagind de seama
sa nu se Inroseascd. Se adauga zeama de lamiie si nucile. Se ia cra-
tita cu compozitia de pe foc, amestecind incontinuu pind se mai in-
groasa. Deoparte, se bat 4 albusuri care se amesteci usor cu com-
pozitia. Se rastoarna pe o foaie lica si se intinde strat uniform.
Deasupra se pune o altd foaie lica peste care se aseazi o plan-
seta de lemn si o greutate care sd preseze. Cind s-a racit se taie cu un
cutit inmuiat in apa.

Nuga (II)

250 g miere, 125 g zahar, 2 albusuri, 125 g nuci, foi de napolitand

Fierbem amestecind continuu mierea si zahadrul pind ce masa de-
vine maronie si atoasa. Drept proba scoatem lingura si picuram citeva
picaturi de compozitie in apa rece. Picaturile trebuie sa formeze ime-
diat un firisor inchegat. Luam de pe foc si turndm peste albusul batut
spuma tare, batind in continuare. Adaugam nucile macinate. Ungem
foile de napolitana cu compozitia caldd (1 cm grosime), suprapunindu-le.
Lasam sa se usuce citeva zile intr-o incapere calda. Nugaua nu se va in-
tari complet. Taiem bucati.

Baclava

500 g nuci mdacinate, 3 cesti cu miere, sirop de miere, 250 g unt,
foi de pldcinta

Amestecdm nucile macinate, untul si mierea pinda se formeaza o
pastd. Separat se fac 10 foi foarte subtiri. Se unge fiecare foaie cu
amestecul de mai sus. Foaia de dedesubt si cea de deasupra trebuie sa fie
mai groase decit celelalte. Unim marginile pentru a nu curge umplu-
tura si coacem la foc iute, in cuptorul incins. Taiem inainte de a se raci.
Insiropdm baclavaua cu sirop de miere.

Baghete de miere

375 g miere, 200 g zahar, 5 g anason, 1/8 1 lapte, 750 g fdind, 1
praf de copt

Dizolvadm zahdrul si mierea in laptele cald, dupa care addugim
anasonul. Cernem fdina si-i addugam praful de copt, dupda care formdm
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din ea si micrea dizolvatd, un aluat omogen pe care-1 intindem. Cu o rola
de bucatarie taiem fisii late de 2 ecm si lungi de 8—10 cm, pe care
dupa placul nostru le ungem cu albus. Astfel ele vor luci dupa ce s-au
copt (putem unge cu sirop de zahdr). Fisiile le coacem la foc po-
trivit timp de aprox. 15 minute.

Batoane cu miere si stafide

1/3 cand unt sau margarindg, 1/2 cand miere, 1 ou, 1/2 lingurita
vanilie, 1 si 1/4 cana faind, 1/2 linguritd bicarbonat, 1,2 linguritd
sare, 1/2 cand nuci tocate, 1/2 canda stafide, 200 g ciocolatd

Frecdm untul cu mierea, addugém oul si vanilia si batem pina se
deschide la culoare. Amestecdm fdina cu bicarbonatul si sarea si adau-
gam la untul frecat cu miere si ou. Dupa aceea adaugam la toata com-
compozitia nucile, stafidele si bucatile de ciocolatd. Intindem compozitia
in tava bine unsi. Coacem la foc moderat timp de 10—12 minute. Tdiem
in form& de batoane cit este calda.

Batoane cu miere si zahar ars

140 g miere, 140 g zahdar pudrd, 140 g unt, 140 g nuci, 4 gdlbenu-
surt, 4 foi de napolitana

Caramelizdm zaharul (nu trebuie sa se arda); amestecam in el
nucile intregi; scoatem apoi toata compozitia pe o tavd udd. Dupa ce
s-a rdcit, pisim bine nucile caramelizate. In vasul in care am ars zaha-
rul punem mierea, untul, galbenusurile ; amestecind continuu, fierbem
pind se ingroase compozitia. Scoatem de pe foc, addugdm nucile cara-
melizate pisate, amestecim din nou. Cu aceastd compozitie, calda inca,
ungem foile, pe care le cladim una peste alta ; ldsam sa stea pina a doua
zi, cind glazuram cu glazura fondantd (vezi reteta), coloratd cu suc de
zmeurd. Taiem in batoane inguste.

Biscuiti cu miere

50 g miere, 2 oud, 150 g smintina, 150 g unt incalzit, 400 g fdina,
1 pachet zahdr vanilat, 1 linguritd amoniac, putind sare

Amestecam oudle batute impreund cu mierea, cu untul si smintina,
amoniacul si sarea. Adaugam faina si facem un aluat potrivit de moale.
I1 acoperim cu servetul si-l1 ldsam 20—30 minute. Intindem o foaie de
1/2 cm grosime, taiem cu formele, aranjam in tava la distante de 2—3 cm
si coacem la foc mic.
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Biscuiti cu nuci

250 g miere, 700 g (si mai mult) fdagind, 200 g zahdr pudrd, 3 oud,
1 gdlbenug, 15 g bicarbonat de amoniu, 200 g apd, 50 g coajd de
portocald glasata, 100 g nuci, 1 linguritd (toate impreund) de scor-
tisoard, anason, cuisoare

Turnam peste miere apa fierbinte si amestecdm bine; separat
amestecdm oudle intregi, galbenusul, zahdrul, mirodeniile, coaja de
portocala tdiatd marunt si bicarbonatul de amoniu; batem pina se face
spuma (cel putin 1/2 ora). Treptat, adaugdm fidina si siropul de miere.
Mutdm compozitia pe plansetd si, cu restul de fdina, facem un aluat,
incorporind faina treptat; lasam aluatul sd stea 3—4 ore. Apoi intin-
dem, pe bucédti, o foaie din care tdiem dreptunghiuri de marimea unui
biscuit, pe care le ungem cu ou béatut ; le asezdm pe o tava unsi, punem
la mijloc un sfert de miez de nuca si le coacem la foc iute. Dupa ce se
racesc, le inmuiem in glazura de zahdr (vezi reteta) si le useadm in cup-
torul cald.

Briosi cu miere si mac

3 linguri miere, 300 g fdind, 100 g zahdr pudrd, 100 g mac mdaci-
nat, 2 oud, 1 plic zahar vanilat, putind coaja de lamiie rasd, 1/2
lingurita (impreund) de scortisoard si anason, 100 g fructe glasate,
30 g unt, 1/2 praf de copt

Amestecdm, intr-un vas zahdrul, mierea, untul, oudle si macul.

Tdiem fructele in bucadti mici, le amestecdim cu fiina, praful de
copt, scortisoara, anasonul si, impreuna cu compozitia de la inceput
framintdm un aluat moale. Formdm bilute de aluat in palmi, le
asezam pe o tava putin unsa, le lasam sa stea cel putin 1 ora si apoi le
coacem la foc potrivit pinda ce capata o culoare castanie. Dupd ce s-au
rdcit, turnam deasupra glazurda de lamfiie (vezi reteta) si le decordm cu
stafide sau fructe glasate.

Coronite cu miere

150 g miere, 200 g fdind, 80 g zahar pudrd, 100 g unt, 200 g nucd
mdcinatd, 1/4 praf de copt, coaja rasd de la o jumdtate de limiie

Lasam untul sa se inmoaie si, impreund cu celelalte ingrediente,
facem un aluat, pe care il lasam sa stea, invelit intr-un servet, timp de
3 ore la rece. Apoi il framintdm din nou si il dam prin masina de to-
cat, la care am fixat un tub rasucit (sau tubul de facut cirnati), astfel
incit si& obtinem o grosime constantd; impletim coronite, pe care le
coacem in cuptor, la foc potrivit. Ungem tava in care le coacem cu
pufin unt.
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Cornulete cu nuca

100 g miere, 350 g faind, 80 g zahar pudrd, 100 g unt, 1 ou intreg,
200 g nucd mdcinatd, 1/4 pachet praf de copt, lapte dupd nevoie

Mierea, untul inmuiat si zahdrul se amestecd, batindu-se pina la
spuma. Addugdm 150 g nucd macinatd si praful de copt. Incorporidm
fdina si laptele, cit cuprinde, ca sa rezulte un aluat moale. Framintdm
bine pe plansetd. Formam cornulete, pe care le ungem cu ou batut si le
presdram cu restul de nucd. Le coacem in cuptorul bine incins.

Cosulete cu fructe

200 g miere, 400 g faind, 250 g unt, 100 g zahar pudrd, 200 g nuci
date prin masind, coaja rasd de la o jumdtate de lamiie, 1/2 lin-
guritd de scortisoard si cuisoare

Amestecam  pind la omogenizare mierea, untul si zaharul.
Aceastd compozitie o transformam in aluat impreuna cu faina, la care
am adaugat, in prealabil, nucile, coaja de lamiie rasa si mirodeniile.
Lasdm doua ore, dupad care intindem din aluat o foaie de cca 5§ mm
grosime, din care tdiem bucdti, cu care captusim forme de tarta, in-
dreptind bine marginile. Formele nu se ung. Se coc in cuptor, la foc
potrivit, pind se auresc. Scoatem cosuletele calde din forme. Dupa ce
s-au racit, le umplem cu crema de cacao, glazuram cu glazurda fondanta
si punem deasupra o cireasd. Marginile cosuletelor se decoreaza cu res-
tul de cremd, pusd in cornet. In loc de cremd, putem umple cosuletele
cu friscd satt cu spumi de fructe. In acest caz, nu mai folosim glazura
fondantd. Frisca sau spuma de fructe se pun in cosulete cu cornetul
sau seringa de cremd. Se decoreaza cu fructe.

Cubulete cu nuci

170 g miere, 400 g fdind, 150 g unt, 3 gdlbenusuri, 1/2 pachet praf
de copt, zeama §i coaja de la o jumditate de limiie, un virf de cutit
de scortisoard, 150 g gem de zmeura,

Pentru spuma de albus : 3 albusuri, 100 g nucd macinatd, 100 g
zahar

Amestecdm, direct pe plansetd, untul inmuiat cu faina si praful
de copt. Addugdm galbenusurile, mierea, mirodeniile, zeama si coaja
rasa de lamiie. Se face un aluat omogen, se intinde o foaie, cu care tape-
tam o tava unsa usor. Deasupra, intindem gemul de zmeurad peste care
punem spuma de albus cu nuci. Imediat se da la cuptor, unde se coace
la foc potrivit, pind se aureste. Dupa ce s-a ricit, tdiem cubulete.
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Cuib de viespi cu miere

150 g miere, 120 g migdale, 100 g nuci, 3 albusuri, 30 g stafide

Batem albusurile spuma. Subtiem mierea — pe abur —si, bi-
tind continuu, o turndm in suvoi subtire in spuma de albus. Adidugim
migdalele si nucile macinate. Ungem usor tava si, folosind cornetul sau
seringa de cremad, punem compozitia in spirald, de la bazi spre virf, for-
mind cuiburi. In virful fiecdrui cuib punem o stafida. Coacem in cuptor,
la foc potrivit, pina se auresc.

Indiene

150 g miere, 200 g fdina, 100 g zahdr pudrd, 5 oud, un virf de
cutit de scortisoard, un virf de cutit anason

Mierea se amestecd cu galbenusurile si zahirul, pini se face
spuma. Batem albusurile separat, pind obtinem o spum& tare. Ameste-
cdm fdina cu mirodeniile si o adidugim, treptat, alternativ cu spuma de
albus, la compozitia cu miere ; totul se omogenizeazi. Pe o tava punem
distantat cite o lingura din compozitie. Coacem in cuptor, la foc potrivit,
pind se auresc si le scoatem calde din tavd; dupd ce s-au ricit, le
umplem cu friscd sau cu cremi de vanilie.

Modul de umplere : Indienele se taie orizontal. Baza se scobeste, se
umple cu crema si deasupra se lipeste capacul tdiat. Punem mai multa
cremad, astfel incit acesta sd ramind despartit prin creméa de rest. Le pu-
nem la rece sd se intdreasca. Glazuram cu glazurd de cacao si decordm
partea superioard cu migdale sau cu restul de crema.

Inimioare cu miere

300 g miere, 400 g fdind, 150 g zahar pudrd, 2 oud, 5 g bicarbonat
de amoniu, o linguritd (toate impreund) de anason, scortisoard,
cuigoare

Incidlzim usor mierea; separat, batema oudle cu zahirul, mirode-
niile si bicarbonatul de amoniu. Le amestecdim cu mierea si addugim
fdina, obtinind un aluat mai tare, pe care il 14sdm si stea 5 ore, intr-un
servet. 1 framintdm din nou, intindem o foaie de cca 3 mm grosime
din care tdiem inimioare, pe care le ungem cu ou batut si le coacem
pe o tava unsa, la foc iute. Dupé ce s-au ricit, le decordm cu glazura
de albus, folosind cornetul. '
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Prajiturele pentru ceai (I)

120 g fdina, 60 g unt, 60 g zahdar, 2 gdlbenusuri (pentru aluat)
100 g miere, 100 g unt, 100 g nucd (pentru umpluturd)

Amestecdm pind obtinem un aluat omogen. Lisdm la rece doua
ore. Intindem o foaie de 3—4 mm grosime. Decupdm cu gura unui pa-
har mai mic sau cu alta forméd pe care o preferdm si punem la copt in-
tr-o tava unsa cu putin unt. Fursecurile sint coapte cind au capatat cu-
loarea aurie.

Separat amestecdm mierea cu untul si nuca datd prin masina
pind ce obtinem o pastd. Cu aceastd pastd lipim fursecurile doua cite
doud. Glasdam cu putind ciocolata.

Prajiturele pentru ceai (II)

300 g miere, 180 g unt, 250 g faind, 250 g gris, 1 ou, 1 gdlbenus,
1 pachet zahdr vanilat, 1 lingurd rom, 1/2 praf de copt, 100 g
nuci pisate, 50 g zchdr tos

Mierea se incalzeste moderat, impreund cu untul, deasupra unui
vas cu aburi, dupd care addugam oul, galbenusul, zahadrul vanilat,
romul si 4 linguri din fdina amestecatd cu gris. Le batem pina se
face spumd si trecem compozitia pe plansetd, unde o incorporam in
restul de fiina si gris, in care am amestecat, in prealabil, praful de
copt. Framintdm un aluat, pe care il lasdim sd stea 2 ore la rece. In-
tindem aluatul, pe parti, intr-o foaie de cca 1/2 cm grosime, din care
tdiem diferite forme; le ungem cu ou, le presardm cu nuca pisata
amestecatd cu zahdar tos, si le coacem la foc potrivit.

Melcisori cu migdale

200 g miere, 200 g zahar pudrd, 6 albusuri, 200 g migdale sau
nuci, 100 g fdind (sau mai mult dupd nevoie), 1/2 plic zahdr vanilat

Batem albusurile spuma cu zaharul pudrd. Adaugdm migdalele
sau nucile macinate si mierea, putin cite putin. Amestecdm bine si in-
corporam fdina. Omogenizdm bine toatd compozitia. Rezultd un aluat
moale din care modelam melcisori. Pe o tavd unsa aranjam melcisorii
in virful carora am pus cite un simbure de migdale sau un sfert de miez
de nucd. Coacem la foc potrivit. Dupa ce s-au racit presardm deasupra
zahdr pudrd si punem melcisorii in cosulete de hirtie sau poleiala.
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Napolitane

2 cesti de fdinda cernutd, 2 lingurite de praf de copt, 1,2 lingurita
de bicarbonat, 1/2 linguritd sare, 1/4 ceascd margarini, 2 linguri
miere, 3 oud, 1 1/2 ceasci de smintind

Cernem ingredientele uscate toate laolaltd. AmestecdAm margarina
mierea si galbenusurile, smintina, ingredientele uscate, omogenizind
perfect. Totul se incorporeazd apoi in albusurile batute spumad, se
toarna intr-o tava intinsa si se coace pina se rumeneste. Se taie in
romburi.

Ochisori cu nuci

2 linguri miere, 450 ¢ faina, 150 g zahar pudrd, 200 g unt, 100 g
nuci mdcinate, 1 gdlbenus, 1/4 praf de copt, coaja si zeama de la
o jumdtate de lamiie, 1 2 lingurita (impreund) de scortisoara si
anason

Amestecdm bine, batindu-se pina se face spuma, mierea, zaharul,
nucile, galbenusul, coaja de lamiie rasa si zeama de lamiie, scorti-
soara, anasonul si untul inmuiat. In aceastd compozitie, se presara, trep-
tat, faina amestecatd cu praful de copt. Pe plansetd, framintdm un
aluat, pe care il lasim sa stea la rece 4 ore. Intindem o foaie de 5 mm
grosime si cu o forma rotunda taiem discuri pe care le coacem in cupto-
rul bine incins, pind se auresc. Dupa ce s-au racit, le umplem cu crema
de nuci (vezi reteta) si le lipim doua cite doud. Se glazureaza cu gla-
zurd de cacao (vezi reteta) si se decoreaza cu sferturi de nuca.

Prijituri cu brinza de vaci, miere si portocale

Pentru blat : 30 g unt topit, I lingurita miere, 2 linguri nuci ta-
iate si prajite, 1,2 ceasca biscuiti sfarimati, 1 lingurita coaje de
portocala rasd
Pentru umplutura : 300 g brinza de vaci, 1 4 ceasca zahar, 1 lin-
gurita faind, putind sare, 1 lingura suc de portocale, 2 oud, 1/2
cand smintind

Amestecam untul topit, mierea, nucile, coaja de portocale, adau-
gam biscuitii si intindem amestecul intrro tava unsa. Coacem la foc mo-
derat 10—15 minute.

Frecam brinza pind se inmoaie si adaugam faina, zaharul, sarea
si sucul de portocale. Separam ouale si adaugam galbenusurile unul
cite unul, amestecind bine. Addugam treptat smintina. Batem albusu-
rile spuma si le adaugam la crema. Turnam totul pe blatul pregitit si
coacem la foc moderat cam 30 minute. Lasam la racit in cuptor si de-
coram cu bucati de portocale.
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Prajitura cu stafide si miere

1/4 ceascd unt, 1 ou, 1 ceascd lapte, 3 lingurite praf de copt, 1/2
linguritd scortisoard, 1/2 ceascd miere, 1 ceascd fulgi de oviz, 1
ceascd faind cernutd, 1/4 linguritd sare, 1/2 ceascd stafide

Batem bine untul cu mierea. Adaugam oul si continuam sa ba-
tem. Cind totul este bine amestecat, addugam fulgii de ovazsi laptele,
mestecind continuu. Se cern ingredientele uscate si se adauga in compozi-
tie impreund cu stafidele. Culingurita asezam pasta intr-o tava unsa si
coacem la foc moderat, timp de 20 sau 25 de minute.

Prajitura cu miere (I)

Pentru blat : 250 g zahdr tos, 2 oud, 4 linguri lapte, 3 linguri cu virf
miere, 650 g fdind, 50 g unt, 1 linguritd bicarbonat

Pentru crema : 200 g zahdar pudrd, 250—300 g lapte, 3 linguri
faind, 1 pachet unt, zahar wvanilat, zeama de la o limiie, gem
de caise

Amestecam pe foc mic zaharul, oudle, laptele, mierea, bicarbonatul
si untul timp de 10—15 minute, pind ce face spuma si se ridica basici,
compozitia devenind usor maronie. O ludm de pe foc si incorporam faina.
Trebuie sa lucram foarte repede si de aceea tdvile de aragaz trebuie si
fie pregatite, adicd unse cu grasime si tapetate cu fdina. Cu o lingura
mare inmuiata in apa se pun din loc in loc gramajoare, pe care le intin-
dem repede cu mina uda formind o foaie foarte, foarte subtire. Trebuie
sd iasd 4 foi. Primele doua se bagad la cuptor, unde le coacem timp de
8—12 minute (cresc foarte repede). Le scoatem cu foarte multd grija,
ca sd nu se rupa, cu cutitul pe dedesubt, eventual le tdiem in doud in
lungime ca si le scoatem mai usor. Le ldsdm sd se rdceascd Si coacem
celelalte doua.

Pentru crema amestecdm fdina cu laptele, o fierbem si dupa ce
s-a racit o amestecdm cu untul. Addugdm zaharul pudra, zaharul vani-
lat si zeama de ldmiie. Impartim compozitia in doua.

Peste prima foaie pusa in tava de aragaz ungem un strat de
cremd ; punem a doua foaie, peste care ungem un strat de marmelada
sau gem de caise, maces sau pastd de coarne. Punem deasupra a treia
foaie, ungem restul de crema si punem si a patra foaie. Deasupra pu-
nem un fund de lemn si impachetam tava de aragaz cu prajitura cu
tot intr-un plastic. Tdiem prdjitura abia in a treia sau a patra zi, dupa
ce s-a fragezit
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Prajitura cu miere (II)

250 g faind, 100 g zahdr, 4 oud, 50 g miere, scortisourd, praf de
copt

Frecdm spuma oudle si zaharul, la care addugam fdina, praful de
copt, mierea (caldutd) si scortisoara. Amestecdm totul timp de 30 mi-
nute. Dupa aceea turndm compozitia intr-o tava unsa cu unt si tape-
tatd cu faina. Deasupra presdram nuci taiate marunt. Préajitura poate
fi pastratd mult timp.

Prajiturd cu miere §i smintina

1 ceasca smintind, 1 linguritd scortisoard, 1 ceascd stafide, 2 oud,
1 lingurd fdind, 1/2 ceascd de nuci, 1/2 ceascd nuci tdiate, 1/4 lin-
guritd sare, 3/4 ceascd miere

Amestecam toate ingredientele si le punem intr-o form& rotunda.
Coacem la foc iute timp de 10 minute, dupd aceea la foc moderat timp
de 30 minute, sau pina cind compozitia nu se lipeste de scobitoare. Se
taie romburi.

Prajituri cu foi de napolitani

1 pachet foi de napolitand, 200 g miere, 200 g zahdr, 200 g nuci
mdacinate, 2 linguri cacao, 100 g unt, 100 g margarind

Punem foile de napolitana putin in cuptorul caldut, si se usuce,
altfel nu se pot taia. Intre timp, amestecdm toate ingredientele la foc mic,
Intr-o craticioard. Ladsdm sa se rédceascd. Se intinde compozitia omogeni
pe foi. Punem o foaie peste alta, ultima rdminind neunsi deasupra.
Peste foi punem un fund de lemn si o greutate si preseze. Se taie a
doua zi.

Pricomigdale

200 g miere, 100 g zahdr pudrd, 250 g nuci prdjite, 3 albusuri, 1
pachet zahdr vanilat

Frecdm mierea cu nucile prajite si mdicinate si cu un albus, pini
ce obtinem o crema groasd. Separat batem 2 albusuri cu zaharul pudra,
pind se tine de lingurd si o addugdm la compozitia de miere, cu care se
amesteca bine. Cu o linguritd asezdm pe o tavd unsi si tapetati cu
fdina, gramajoare. Coacem la foc potrivit pind cresc (circa 1/2 ord). Se
scot din tava calde.
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Rondele cu amoniac

600 g miere, 600 g fdind, 400 g nuci mdcinate, 1 pachetel zahdr
vanilat, coaja de la 1 ldmiie, 160 g unt, 1 pahdarel rom, 1 lingurd
apd, o linguritd amoniac alimentar

Punem mierea la foc, ldsind sd dea in clocot. O trecem printr-o
sitd deasa sau printr-un tifon si o turnam peste faina pusa pe planseta,
amestecind cu lingura pina ce se raceste. Dupd aceea framintdm cu
mina pind se raceste complet. Adaugam amoniacul dizolvat in apa,
coaja de lamiie, zaharul vanilat, framintind putin. Apoi se pune untul
usor incalzit si framintdm din nou, 10—15 minute. Aluatul trebuie sa fie
moale. Acoperim cu un servet si ldsdm 20—30 minute s se odihneasca. In-
tindem o foaie de 1 ecm grosime si taiem forme rotunde cu un pahar.
Le asezdm intr-o tavd unsd, la distantd de 2 cm, ca sd aibd loc sa
creasca. Coacem la foc potrivit pina ce se rumenesc.

Roti cu stafide

1 lingurd miere, 250 g pesmet de turtd dulce, 100 g stafide, 50 g
unt, 1 lingurd rom, 1 lingurd gem de zmeurd, 1 gdlbenus, 50 ¢
ciocolatd, 30 g coajd de portocald glasatd, o mind de nuci tocate

Macindm pesmetul de turtd dulce, il cernem, adadugam in el
mierea, galbenusul, untul inmuiat, gemul, romul, stafidele tocate, coaja
de portocala si nucile. Amestecdm totul, pind la densitatea aluatului
moale si, pe o plansetd presaratd cu zahdr pudrd, intindem o foaie
de cca 1 cm grosime. Radem deasupra ciocolata si, cu un pahar sau
cu o formd rotunda, taiem rotite, pe care le lasdm la rece sa se inta-
reascd (direct pe plansetd).

Roti cu ciocolata

200 g miere, 600 g fdind, 200 g zahdar pudrd, 120 g unt, 3 oud mai
mari, 40 g ciocolatd de menaj, 1 praf de copt, 50 g nuci

Mierea, untul si ciocolata se omogenizeazi intr-un vas tinut pe
abur ; addugdm oudle si zahdrul si batem pind se face spumi. Ameste-
cam praful de copt cu fdina, le adaugam la compozitia de mai sus si
omogenizdm pind ce obtinem un aluat mai dens. Lisdm aluatul si stea
cel putin 2 ore, apoi intindem, pe bucati, o foaie, din care tdiem roti
de diferite marimi pe care le ungem cu ou batut. Aplicdim in mijloc un
sfert de miez de nuca si coacem la foc iute, pind ce capiti o culoare
maron deschis.
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Semilune cu miere

Pentru aluatul cu unt: 150 g miere, 400 g fdind, 200 g unt, 2
galbenusuri, 1/2 praf de copt, 1 lingurd rom, putind coajd de ld-
miie, 1 plic de zahdr vanilat

Pentru aluatul de piscot: 1 lingurd miere, 150 g fdind, 100 g za-
har pudra, 4 oua, 20 g cacao, o mind de nuci pisate, 200 g gem
de caise

Pregatim aluatul cu unt, intindem o foaie si tapetdm cu ea fun-
dul unei forme intinse. Ungem cu gemul de caise si presdardm nuca pi-
satda. Deasupra, intindem aluatul de piscot, pe care il pregadtim astfel :
mierea, oudle intregi, zaharul si cacaoa se bat cu telul, sau in mixer,
pind la spuma; se incorporeazd, treptat, fadina. Cele doud blaturi, cu
umplutura lor, se coc in cuptor, la foc potrivit. Dupd ce se raceste,
scoatem prajitura din formad, presardm cu zahdr pudrd si tdiem semi-
lune.

Stelute cu miere

150 g miere, 500 g faind, 70 g zahdr pudra, 120 g unt, 2 oud, I
plic zahdr vanilat, 1 praf de copt, coaja de la 1/2 ldmiie, marme-
ladd, dupd nevoie (cca 100 g)

Inmuiem untul si i1 amestecim pe plansetd, cu fdina; addugdm
praful de copt, oudle, zaharul pudrd si zaharul vanilat, mierea, coaja
de lamiie rasa ; framintdm un aluat moale, pe care il intindem in foaie,
pe bucati, tdiem cu o forma stelute mai mici si le coacem in cuptorul
bine incins, pina ce capatd o culoare deschisd. Dupa ce s-au racit, le
ungem cu marmeladd sau gem si le lipim doua cite doua. Suprafata se
unge cu glazurad de galbenus (vezi reteta). Decoram cu jeleuri de fructe.

Strudel cu brinzi de vaci

1 pachet foi de placintd, 2 cesti brinzd de vaci, 4 linguri unt topit,
1 lingurd si jumdtate mdalai, 3 linguri zahdr, coaja rasd de la o ld-
miie, incd pufin unt topit, 2 oud, 2/3 ceascd stafide

Pentru garnisire : 3/4 ceasci smintind, 1 lingurd miere

Aranjam un rind de foi de pldcintd in tava de copt. Pregitim um-
plutura. Amestecam brinza de vaci, untul topit, méilaiul, zahirul si
coaja de lamiie Impreuna. Adaugam treptat cite un ou bitut in aceasta
compozitie. Addugam stafidele. Punem compozitia si asezdm deasupra
alte foi de plédcinta lasind aproximativ 2 em in jurul marginilor pe care
le indoim. Ungem cu unt topit. Coacem la foc mare timp de 15 minute,
apoi reducem focul la moderat pentru urmatoarele 25—30 minute.

Ungem din cind in cind strudelul cu unt topit, cind este in cup-
tor. Pentru a-l1 garnisi amestecam mierea cu smintind. Turndm acest
amestec peste strudelul cald si-1 servim.
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Batoane de ciocolatia cu miere

150 g miere, 150 g migdale decojite si pisate saw nuci, 150 g cio-
colatd, 80 g firimituri de turtd dulce, 300 g zahdr pudrd

Mierea, migdalele, ciocolata, frimiturile de turtd dulce se ames-
tecd continuu, pe foc potrivit; compozitia omogenizatd se toarna in za-
hdrul pudrd cernut in prealabil si se frdminta, pina se intareste. Mode-
ldm in mind batoane pe care le inmuiem cu un capdt in albus; la cca
5 mm de la margine, lipim o banda de staniol (se lipeste bine pe albus),
iar virful — dupa fisia de staniol — se inmoaie in grdunte de mac. Us-
cam la temperatura camerei.

Desert cu smochine

80 g miere, 100 g pesmet de turtd dulce, 120 g smochine, 100 g
nuci, 1 galbenus, 20 g coajd de portocald glasatd, 1 plic zahdr va-
nilat, 30 g ciocolatd

Amestecam, direct pe plansetd, pesmetul de turtd dulce cu smo-
chinele date prin masina de tocat, nucile macinate, gdlbenusul, mierea,
zaharul vanilat si coaja de portocald tdiatd marunt. Daca nu obtinem
ingrosarea compozitiei, mai adaugam pesmet de turtd dulce. Formam
un salam mai subtire, il invelim in ciocolatd rasa si lasdm sa stea pina
a doua zi la rece, sa se intdreasca. Se taie in felii oblice.

Fursecuri cu miere si nuci (I)

200 g unt, 150 g miere, 380 g faina, 3 galbenusuri, putind coajd de
l(zr&tiig, 1/4 praf de copt,1 albus, 50 g nuci mdcinate, 100 g zahdr
pudrd

Topim untul intr-un vas, addugam mierea, galbenusurile, coaja de
lamiie si batem pind se face spuma. Addugam faina, amestecam cu
praful de copt si facem un aluat, pe care il ldsdm sa stea la rece
cel putin 3—4 ore. Intindem apoi o foaie, din care taiem forme
diferite, le ungem cu albus si le presirdm cu nuci si cu zahar pudra.
Se coc in cuptor, la foc potrivit.

Fursecuri cu miere si nuci (II)

250 g miere, 100 g zahdr, 50 g ulei, 3 oud, coaja rasi de la o limiie,

25 nuct, fdinda

Batem cu telul cele 3 albusuri intocmai ca pentru bezele, dupa care
adaugam pe rind, batind continuu, mierea, zaharul, galbenusurile unul
cite unul, coaja de lamiie si fainad cit este necesar ca sd obtinem o com-
pozitie de consistenta unei smintini groase, uleiul si cele 25 nuci curatate
si zdrobite. Turndm compozitia intr-o tava unsi si tapetatd cu hirtie si
orndm cu sferturi de nuca. Coacem la foc potrivit. Tdiem in patrate mici.
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Fursecuri insiropate

3/4 ceagcd unt, 3/4 ceascd zahar, 3 oud, 1 ceascd fdind cernutd, 1 1/2
linguritd praf de copt, 1/4 linguritd sare, 1/2 linguritd scortisoard,
1/4 ceasca lapte, 1 linguritd coaja de portocald rasd, 1 ceascd nuci
tdiate

Pentru sirop: 1 ceasci miere, 1/2 ceascd apd, 1/4 ceascd zahdr,
zeamd de ldmiie

Frecim wuntul cu zaharul, addugam oudle unul cite unul, batind
bine dupi fiecare. Amestecam faina, praful de copt, sarea si scortisoara
si adidugdm la aluat. Turndm laptele §i coaja de portocald, batem bine
si amestecim si nucile. Turndm totul intr-o tavd unsad si coacem apro-
ximativ 30 minute, dupid care se scoate din cuptor. Separat fierbem
mierea, apa si zaharul timp de 5 minute, addugdm zeama de lamiie si
mai fierbem doud minute. Racim siropul si-l1 turnam peste préjitura,
pe care o punem la rece. Se taie in patrate.

Fursecuri cu miere (I)

200 ¢ faind, 20 g untura topita sau unt, 250 g miere topitd, 2 oud,
100 g zahar, 1/2 praf de copt, 1 virf de cutit scortisoard

Framintdm bine ingredientele de mai sus si intindem aluatul (circa
1 cm grosime) pe o plansetd. Taiem forme mici si presdram deasupra
nuci maruntite. Coacem la foc domol.

Fursecuri cu miere (II)

100 g miere, 1 ou, 50 g zahdr pudrd, 1 lingurd ulei, 1/2 linguritd
bicarbonat, putind zeamd de lamiie, 160 g fainda

Batem mierea cu oul si zaharul si addugam uleiul, bicarbonatul
dizolvat in zeama de ldmiie si amestecdm totul bine. La urm&d punem
fdina si facem un aluat potrivit de moale. Acoperim aluatul cu un servet
si-] 1dsam o or3,. Intindem o foaie de 1 ecm grosime si o taiem in diferite
forme. Le asezdm pe o tavad presaratd cu fdind si ddm la cuptor, la foc
potrivit, pind se rumenesc putin.

Fursecuri cu miere (III)

200 g faind, 20 g untura topita sau unt, 250 g miere topitd, 2 oud,
100 g zahar, 1/2 praf de copt, 1 virf de cutit scortisoard

- Amestecdm i framintdm bine toate ingredientele. Pe o planseti
intindem aluatul de 1 cm grosime. Tdiem cu forme mici. Peste forme

presardm nuci sau migdale maruntite si putin zahar tos. Coacem la foc
domol.



Fursecuri cu glazura de albug (bezea)

2 linguri miere, 350 g fdind, 100 g zahar pudrd, 2 oud, 50 g unt,
1/2 linguritd praf de copt, 1/2 linguritd (impreund) scortisoard, cui-
soare, anason, putind coaja de portocala rasa.

Pentru decor : 1 albus, 50 g zahar pudra, 50 g nuci

Oudle, zaharul, scortisoara, cuisoarele, anasonul si mierea se ames-
tecd bine. Addugam untul frecat cu lingura, coaja de portocald (sau la-
miie) rasd si jumaitate din fdina, in care am amestecat inainte praful de
copt. Omogenizam compozitia, o mutam pe planseta si, cu restul de
fiind, facem un aluat. Intindem o foaie de cca 4 mm grosime, din care
tdiem forme si figurine pe care le ldsam s& stea 1 ord in tava sa creasca.

Din albusul pentru decor batem o spumd tare, presdardm zaharul,
batem din nou si ungem formele de aluat cu un strat subtire de spuma ;
asezam in mijlocul fiecdreia un sfert de miez de nucd si coacem la foc
iute. Punem tava in cuptor pe suportul cel mai de jos, ca sa nu sc arda
spuma de albus.

Fursecuri cu stafide

150 g miere, 100 g ulei, 225 g faina, 2 oua, 100 g stafide, 1 pachetel
praf de copt, 1 lingura rom, 1 pachetel zahar vanilat

Se bat spuma ouale cu mierea si se adaugd praful de copt, uleiul,
zaharul vanilat, romul si se amesteca bine totul timp de 5—6 minute.
Se pune apoi faina cite pulin, ca sa nu se faca cocoloase, si la urma
se adauga stafidele. Se ia din compozitic cite o lingurita si sc aseaza pe
o tava de copt unsg, la distante de 4—95 em. Se coc la foc mic, pina cind
cresc si se rumenesc usor. Se scot din tava calde cu un cutit flexibil.

Fursecuri pentru copii

3 linguri miere, 150 g faind, 120 g zahdar pudrd, 2 gdlbenusuri,
{4 linguri smintind, 5 g bicarbonat de amoniu, coaja de la o jumdtate
lamiie, 80 g unt, 80 g nuci

Mierea, galbenusurile, zaharul, untul, coaja de ladmiie, bicarbonatul
de amoniu si smintina se amesteca, batindu-se bine pind se transforma
In spuma. Addugam faina si, dupd ce virsdm compozitia pe planseta,
framintdm un aluat moale. Se intinde, si se taie diferite forme pe care
le punem in tavd, unse cu albus. Deasupra fiecidrui fursec punem cite
un sfert de miez de nucad. Le ldsam sa stea in tava cel putin o ora si
apoi le dam la cuptor, unde se coc la foc iute, pind se auresc. Dupa ce
s-au racit, le putem uni cite doua, punind la mijloc gemul preferat
de copii.

44



TORTURI SI RULADE CU MIERE

Tort de piscot

120 g miere, 170 g fdaind, 100 g zahdr pudrd, 5 oud, 1/2 lingurita
scortisoarda si anason, impreund

4 galbenusuri, 1 ou Intreg, mierea, zaharul, scortisoara si anasonul,
bine pisate si cernute, se bat spuma. Din restul de albusuri se bate o
spuma tare. Fdina cernutd se amesteca cu praful de copt si, alternativ
cu spuma de albus, se incorporeazd in compozitie. Aluatul se pune in
forma si se coace, la foc potrivit, timp de 20 minute, apoi se intensifica
focul, pind cind blatul este complet copt (deci, rdmine in cuptor in total
40—50 minute). Dupa ce s-a racit, tdiem trei blaturi, umplem cu umplu-
tura de nuci (vezi reteta) si glazuradm cu glazura de cacao (vezi refeta).
Decoram cu fructe glasate.

Tort de ciocolata

150 g miere, 9 linguri gris, 100 g zahdr pudrd, 7 oud, 2 tablete de
ciocolatd (cca. 40 g in total), 3 linguri apd cdldutd, 1/4 praf de copt

Dizolvam ciocolata in miere, pe abur, amestecind mereu. Adaugam
zahdrul pudra, apa, galbenusurile, si batem totul spumi. Adiugdm spuma
de albus, alternativ cu grisul in care am amestecat inainte praful de copt
Dupd omogenizarea compozitiei, o turndm in forma de tort si o dim
imediat la cuptor. Se coace la foc potrivit. Blatul racit se taie orizontal
si se umple cu o crema groasa de ciocolatd (vezi reteta). Suprafata si
laturile se ung cu aceeasi cremd; deasupra se rade ciocolati sau se
glazureaza cu glazurd fondantd alba (vezi reteta); in acest caz, se
decoreaza cu jeleuri colorate de fructe.

Tort de nuci (I)

300 g miere, 200 g nuci date prin masind, 8 linguri gris, 8 oud,
un virf de cutit de scortisoard, coaja de la jumdtate ldmiie.

Mierea, gélbenusurile, scortisoara, coaja de lidmiie rasa si jumitate
din cantitatea de nuci macinate se amestecd, batindu-se spuma. Celelalte
nuci se amesteca cu grisul si se adaugd, alternativ, cu albusurile batute
spumd, in compozitie. Omogenizdm aluatul si-l turndm in forma de tort.
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Se da imedat la cuptor. Dupa ce s-a racit, se taie orizontal, in trei
blaturi ; se umple cu cremd de vanilie (vezi reteta). Glazurdm cu glazura
de cacao (vezi reteta) si decoram dupa fantezie.

Tort de nuci (II)

125 g miere, 200 g fdind, 125 g zaidr pudrd, 1 pdhdrel rom
1 pachetel zahdr vanilat, 2 oud, 100 g nuci pisate in piulitd

Mierea incéalzitd o batem spuméa cu zaharul, adaugind galbenusurile
unul cite unul, apoi romul, zahdrul vanilat si cite putind fdind, nucile
si la urma albusurile bitute spuma. Amestecim totul usor. Impartim
compozitia in trei parti egale si le punem pe rind in tava de tort unsa
si presarata cu faind. Pe masurd ce sint coapte, stropim blaturile cu
rom. Reci le umplem cu creméd de ciocolatda, alune, nuci, (vezi reteta).

Tort de nuci (III)

150 g miere, 280 g faina, 200 g zahdr pudrd, 150 g nuci date prin
masind, 6 oud, 9 linguri de apd rece, 1/2 praf de copt, un virf de
cutit de scortisoard, 2 cuisoare pisate

Se bat bine spuméa mierea, nucile, gilbenusurile, zaharul, apa, scor-
tisoara si cuisoarele. In aceastd compozitie omogenizata, addugam, alter-
nativ, albusurile bitute spumi si faina, in care am pus inainte praful
de copt. Dupi ce aluatul s-a legat bine, il turndm in forméa si il dam
la cuptor. Dupad ce s-a racit, tdiem blatul in trei si umplem cu crema
de ciocolati (vezi reteta). Acoperim intreg tortul (si laturile) cu glazura
de ciocolatid sau de lapte (vezi retetele). Decoram cu nuci sau cu crema
de ciocolatd cu ajutorul cornetului.

Tort cu fructe

120 g miere, 150 g faind, 100 g zahar pudrd, 5 oua, 100 g nuci,
100 g stafide, zeama si coaja de la o jumitate Limiie, un virf de
cutit de scortisoard si anason pisate, 100 g dulceatd de dovleac,
100 g unt, 1/4 praf de copt, marmeladd de coacdze.

Topim untul intr-un vas mai mic. Tocdm marunt nucile. Stafidele
spalate si dovleacul din dulceatd se taie, de asemenea, cit mai marunt.
Batem impreuna — cel putin 20 minute — gélbenusurile, fructele tiiate,
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mierea, zaharul, coaja de lamiie rasa, zeama de lamiie, scortisoara si
anasonul. In timp ce batem compozitia, adaugam, cite putin, untul topit.
La sfirsit, addugam faina, in care am amestecat praful de copt, alternativ
cu albusurile batute spuma. Punem aluatul in forméa si-1 ddm la cuptor.
Dupa ce s-a racit, taiem trei blaturi, pe care le ungem cu marmelada de
coacaze. Suprafata se acopera cu glazura de lamiie (vezi refeta). Se
decoreazi cu fructe din compot, sau proaspete.

Tort de limiie cu miere

Pentru blat: 1 ou, 50 g miere, 1 virf cutit bicarbonat si fdind
cit cuprinde (cam 100 g).

Pentru crema : 250 g unt, 250 g zahdr, 1/2 1 lapte, 3 linguri fdind,
coaja si zeama de la o ldmiie mare.

Amestecam toate ingredientele pina se obtine un aluat potrivit de
moale din care se fac 4 foi ce se coc pe fundul cratitei intoarse cu
gura in jos.

Pentru crema desfacem untul cu lingura. Separat, amestecam faina
cu putin lapte. Punem la foc foarte mic si continuam adaugarea laptelui,
mestecind incontinuu pina se obfine o pastd consistentd. Dupd racire se
adaugi si untul desficut, se freaca bine totul si se pune zeama si coaja
de lamiie.

Ungem foile, imbriacim tortul si-l1 orndm cu felii de l&miie. Incal-
zim usor putind miere pe care o scurgem, din lingura pe deasupra
tortului tot pentru ornat.

Tort de smintina

Pentru blat: 250 g miere, 1 pahar cu zahdr, 3 oud, 3 linguri
ulei, 50 nuci mdcinate, 1 linguritd bicarbonat, fdina.

Pentru crema : 50 nuci mdcinate, zahdr pudra dupa gust, 700—800 g
smintind sau friscad.

Frecim mierea, zahdrul si oudle spuma si addugdm pe rind cite
o lingura de ulei, bicarbonatul stins, nucile si la urméa fiina, ficind un
aluat nu prea tare.

Impartim aluatul in 5—6 bucati. Intindem fiecare bucata cit fundul
unei tdvi dreptunghiulare. Presaram fundul tavii cu fiaind si punem
aluatul sa se coaca la foc potrivit, pind ce se rumeneste usor. Dupa
ce am copt toate foile, le tinem 2—3 zile, dupa care se umplu cu crema.

Pentru cremd, amestecdm nucile cu zahar pudra si incorporam in
smintind. Ornam cu ciocolata rasa.
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Tortulet de miere cu stafide

5 linguri cu miere, 500 g faind, 120 g zahdr pudrd, 2 galbenusuri,
100 g unt, putind coajd de ldmiie rasd, 100 g stafide, 1 praf de copt,
150 g gem (de orice fel)

Amestecim fdina cu praful de copt. Spalam stafidele si le dam
prin masina de tocat. Untul inmuiat se amesteca cu mierea, cu galbe-
nusurile, stafidele, coaja de lamiie rasd si faina; facem un aluat moale,
pe care il lasdam sa stea pind a doua zi. Aluatul se framinta din nou,
se intinde o foaie, din care tdiem un blat de formad rotunda, in mai
multe rinduri, cit de inalt vrem sid facem tortul. Jumatate din blaturi
le ldsdm intregi, iar in celelalte tdiem — cu un pahar — un gol in
mijloc. Dupd ce ungem blaturile cu albus, le coacem la foc iute pina
capatd o culoare deschisa. Le ungem cu gem si le asezdm alternativ,
unul plin, unul cu gol. Presaram cu zahar pudra.

Tort moca

250 g miere, 5 linguri fdind, 2 linguri pesmet de turta dulce,
6 oud, 1 linguritd praf de copt, 1/2 linguritd scortisoard pisatd, 20 g
cafea mdcinatd fin, 1 lingurd rom

Amestecam mierea cu gédlbenusurile, pina ce obtinem o masa densa.
Adaugam scortisoara, romul, cafeaua si amestecidm din nou. Amestecam
pesmetul de turtd dulce cu faina si praful de copt si, alternativ, le incor-
poram in compozitie, impreund cu albusurile batute spuma. Coacem alua-
tul in forma de tort. Dupa ce s-a racit, tdiem tortul si-1 umplem cu crema
de cafea (vezi reteta), aplicam o glazura de rom (vezi reteta) si decoram
cu cornetul, cu glazura de cacao (vezi reteta).

Tort de migdale

250 g miere, 250 g fdind, 100 g migdale, 100 g zahdr pudrd, 6 oud,
100 ml lapte, 1/2 praf de copt, putind coaji de ldmiie rasd, un virf
de cutit scortisoard

Mierea, gdlbenusurile, laptele, migdalele cojite si macinate marunt,
scortisoara si coaja de lamiie rasa se amesteca bine, pind ce compozitia
se ingroase si se albeste. Separat, batem albusurile spuma si amestecim
fdina cu praful de copt. Le incorporam alternativ in compozitie, pini
la perfecta omogenizare a acesteia. Coacem la foc potrivit. Lasam sa stea
pind a doua zi, cind taiem in 4 blaturi, pe care le umplem cu crema de
cacao. Aplicam o glazurd de galbenus (vezi reteta) si decoram cu cornetul,
cu glazura de cacao (vezi reteta).
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Tort de castane

130 g miere, 60 g gris sau faind, 750 g castane fierte, 70 g zahdir
pudrd, 30 g alune mdcinate, lapte cit cuprinde, coaja rasd de la 1/2
lamiie.

Castanele crude se cojesc, se fierb in lapte clocotit pina se in-
moaie. Fierbinti, se dau prin masind, sau prin sitd. Batem galbenusurile
cu mierea si zaharul, addugam coaja de lamiie, piureul de castane si
amestecdm bine din nou. Incorpordm cu fdina sau grisul si alunele méci-
nate. Batem albusurile spumd si le addugadm la compozitie. Dupa
omogenizare, se da la cuptor. A doua zi, se taie in doud si se umple cu
cremd de castane (vezi refeta); suprafata se glazureazd cu glazurda de
ciocolata (vezi reteta). Se decoreaza cu frisca.

Tort cu alune glasate

140 g miere, 120 g gris, 100 g zahar pudrd, 80 g unt, 6 oudq,
1 lingurd rom, putind coaja de portocald rasd, 100 g alune carame-
lizate, 1/2 praf de copt.

Pentru alunele caramelizate : 140 g zahdr tos, 140 g alune.
Aceasta cantitate este suficientd pentru blat si pentru umplutura.

Blatul de tort: Topim si amestecdm, pe foc mic, untul si mierea;
addugam galbenusurile, zahdrul, coaja de ldmiie, romul ; amestecim bine.
Pisam alunele caramelizate, le amestecam cu grisul si cu praful de
copt ; le Incorporam, alternativ, in compozitie, impreund cu albusurile
batute spuma. Dam aluatul la cuptor. Dupi ce s-a ricit, tdiem orizontal,
in 3 blaturi; le umplem cu crema de unt si alune caramelizate (vezi
reteta). Aplicdim deasupra o glazurd de rom (vezi reteta) si decoram
dupa fantezie.

Alunele caramelizate : Alunele decojite se prajesc putin in cuptor
si, cu un servet curat, li se indeparteaza pielita. Prepardm un caramel
din zahdrul tos in care adaugam alunele; calde, le scoatem pe o placa
de marmora uda. Dupa ce s-au racit, le pisam fin.

Tort de smochine cu crema de ciocolata

150 g miere, 180 g faind, 100 g zahdr pudrd, 100 g nuci, 4 oud,
5 linguri apd caldd, 1/2 linguritd (impreund) de scortisoard si cui-
soare pisate, 4 smochine tocate, un virf de cutit praf de copt.

Batem spumdi mierea cu galbenusurile ; addugdm zaharul, smochi-
nele, scortisoara si cuisoarele; batem din nou. In timp ce batem, adiu-
gadm apa. Adaugam la compozitie fdina cu praful de copt, nucile maci-
nate si albusurile batute spuma. Dadm la cuptor. Dupid ce s-a ricit, um-
plem cu crema de ciocolatd cu unt (vezi reteta) si aplicaim o glazura de
cafea (vezi reteta). Decordm cu mici figurine de turtd dulce, decorate,
la rindul lor, cu glazurd de albus (cu cornetul).
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Tort marmorat

250 g miere, 200 g gris, 7 oud, 2 linguri rom, 20 g cacao, 60 g nuci,
un virf de cutit de bicarbonat de amoniu, putind scortisoard, 50 g
coaja de portocald glasatd.

Batem spumd mierea si gadlbenusurile. Addugadm romul, coaja de
portocala tdiata marunt, bicarbonatul de amoniu si batem mai departe.
Impartim compozitia in doua parti egale. Una dintre ele o punem in
alt vas. Intr-una din jumaititi amestecdm cacaoa, iar in cealaltd nucile
macinate. Batem albusurile spumad, le impartim in doua, la fel si grisul.
Le incorpordm in compozitiile respective. Turnam compozitia in forma
de tort, in mod alternativ, din ambele recipiente. Coacem si, dpua ce
s-a racit, taiem in doud si umplem cu gem de zmeurd sau cu crema de
rom (vezi reteta). Deasupra, se aplica o glazurda marmorata (vezi reteta).

Tort de portocale

300 g miere, 150 g faind, 1 lingurd pesmet, 40 g unt, 1 portocald,
5 oud, 1/2 linguritd de scortisoard, 1/4 praf de copt

Incédlizm pe un vas cu abur mierea si untul; adaugam 4 galbenusuri,
1 ou intreg si batem pind se ingroase compozitia. Adaugdm scortiosoara,
sucul de la portocald, coaja rasd de la o jumadtate portocala ; batem totul
bine. Amestecim pesmetul cu fdina, precum si cu praful de copt. Din
cele 4 albusuri ramase, batem o spuma tare, pe care, impreunad cu
faina si pesmetul, o incorpordm in compozitie. Turnam in forma de tort
si coacem la foc potrivit. Dupd ce s-a racit blatul, tdiem in doud sau
trei foi si umplem cu crema de caise (vezi reteta). Aplicim o glazurd de
lamiie (vezi reteta). Se decoreaza cu felii de portocala.

Tort de napolitane

150 g miere, 200 g unt, 80 g ciocolatd, 120 g nuci, 1/2 plic de zahdr
vanilat, 1 lingura de marmeladd de coacdze, 1 pachet de foi de
napolitane

Amestecam bine mierea cu untul. Prajim nucile si le macinam
mérunt. Inmuiem ciocolata si o adidugdm la compozitie, impreuna cu nu-
cile, marmelada si zaharul vanilat. Batem bine compozitia, pina se omoge-
nizeaza, si umplem foile de napolitane. Presam tortul cu o greutate si
il lasdm s& stea la rece, pind ce se intareste bine umplutura. Turnam
deasupra o glazura de lamiie (vezi reteta) si decoram cu cornetul, cu
glazura de cacao (vezi reteta) si cu fructe.
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Tort de napolitane cu umplutura de nuga

3 linguri miere, 150 g zahdr tos, 140 g nuci, 1/2 plic de zahdr vanilat,
4 albusuri, 1 pachet de foi de napolitane

Prajim nucile si le tdiem in feliute mici. Batem albusurile intr-un
vas smaltfuit, pind ce obtinem o spuma tare, presiram zaharul, amestecam
si, pe abur, batem din nou, pina cind zahéarul se dizolvd complet, com-
pozitia se ingroase si se lipeste de peretii vasului. Amestecim, separat,
zaharul vanilat, mierea, alunele si, cu o linugrita, le incorpordm, in
albusurile batute spuma. Amestecim totul, pe abur, timp de 2—3 minute,
si apoi lasam sa se raceascd. Umplem cu aceastd compozitie foile de na-
politane, presam si ldsam sa stea pina a doua zi, cind turnam o glazura
de ciocolata (vezi reteta) si decoram cu nuci.

Rulada de piscot

100 g miere, 160 g gris, 100 g zahar pudrd, 5 oud, 1/4 linguritd de
scortisoara macinatda, un virf de cutit praf de copt

4 galbenusuri, 1 ou intreg, mierea, zaharul si scortisoara se amesteca
bine, pind cind compozitia se ingroase. Din cele 4 albusuri radmase, batem
o spuma tare. Amestecam grisul cu praful de copt si, alternativ, im-
preuna cu spuma de albus, se incorporeaza in compozitie. Coacem in
cuptor, intr-o tava tapetata cu hirtie putin unsda. Dupa ce a capatat
o culoare galbuie, o scoatem din cuptor si o rasturnam din forma pe
un servet curat, umed. Indepartdm cu grija hirtia si rulam aluatul,
impreuna cu servetul. Lasam sa stea astfel cca 1 minut. O desfasuram,
didm la o parte servetul, o ruldm din nou si o lasam sad stea pind se
raceste complet. Abia dupa ce s-a racit, o umplem cu gem de caise
si o rulam strins. Presaram deasupra zahar pudra.

Rulada de cafea

250 g miere, 8 linguri cu virf de gris, 6 oud, 20 g cafea micinatd
fin, 1/2 linguritd (impreund) de scortisoard si cuisoare pisate marunt,
1 lingurita praf de copt

Batem spuma mierea, galbenusurile si cafeaua pind ce compozitia
creste si se ingroase. Addugam, treptat, grisul si praful de copt, scorti-
soara, cuisoarele si albusurile batute spuma. Amestecim totul usor si
coacem intr-o forma tapetatd cu hirtie. Proceddam ca mai sus si, dupa
ce s-a racit, umplem cu crema de galbenus (vezi reteta). Turnidm deasu-
pra o glazura fondanta cu aroma de cafea (vezi reteta).
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Rulada cu nuci

2 linguri miere, 3 oua, 100 g gris, 100 g nuci, 50 g zahar tos,
putind coajd de limiie rasd

Batem ouale iniregi, impreuna cu zaharul, mierea si coaja de lamiie
rasd, pind obtinem o spuma. Incorpordm grisul si nucile date prin
masinid. Punem compozitia intr-o forma tapetatd cu hirtie; coacem
pina se aureste. Proceddm In coninuare ca la rulada de piscot. Dupa ce
s-a racit, umplem cu crema de nuci (vezi reteta). Decordm dupa fantezie.

Y

Ruladi de ciocolatia

200 g miere, 5 linguri gris, 30 g ciocolatd, 1 lingurd zahdr pudra,
4 oua

Dizolvam ciocolata in miere, pe foc mic. Luam de pe foc, addu-
gam galbenusurile, zahidrul si amestecam totul bine. Batem albusurile
spuma si, in timp ce le batem, adaugam amestecul de miere cu ciocolata
si grisul. Punem in formd tapetatd cu hirtie si coacem la foc potrivit.
Proceddm ca mai sus. Dupa ce s-a racit, umplem cu crema de vanilie
(vezi reteta). Turndm deasupra o glazura de ciocolatda (vezi reteta) si
decoram cu migdale.

Rulada cu cacao

150 g miere, 140 g faind, 30 g cacao, 4 oud, 1 lingurd de rom,
1/4 praf de copt

Mierea, galbenusurile, cacaoa si romul se amesteca, batindu-se spuma.
Adaugam faina, amestecatd cu praful de copt, alternativ cu albusurile
batute spumd. Compozitia se pune intr-o formd tapetatd cu hirtie si se
da la cuptor. Dupa ce s-a racit, se umple cu crema de alune (vezi reteta);
deasupra, se toarnd o glazurd de galbenus (vezi reteta) si se decoreaza
dupa plac.

Rulada cu migdale

140 g miere, 90 g gris, 80 g migdale, 30 g zahdr pudrd, 5 albusuri,
un virf de cutit praf de copt

[ncalzim mierea si o incorpordm in albusurile batute spumd cu zahér.
Migdalele decojite se macina marunt, se amestecda cu grisul si
praful de copt si se adauga la compozitie. Omogenizim si punem
compozitia intr-o forma tapetata cu hirtie. Coacem pind obtinem o cu-
loare aurie. Procedam ca la rulada de piscot. Dupé ce s-a racit, umplem
rulada cu crema de migdale (vezi reteta). Cu restul cremei acoperim
rulada pe dinafara si presaram cu migdale prajite taiate marunt.
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Rulada cu crema de ciocolata

250 g miere, 200 g gris, 50 g zahar pudra, 1 lingura cacao, 6 oud,
1 lingurd apd caldd, 1/2 praf de copt, un virf de cutit de scortisoard
pisatd

Mierea, galbenusurile, zaharul si apa se bat, pina cind compozitia
se albeste si creste. Adaugam grisul cu scortisoara, praful de copt, cacaoa
si albusurile batute spuma tare. Amestecam pina la omogenizare. Se
pune compozitia in forma tapetatd cu hirtie si se coace rulada la foc
potrivit. Proceddam ca la rulada de piscot. Dupa ce s-a racit, umplem cu
crema de ciocolatd (vezi reteta) si turndam deasupra o glazura fondanta.

Rulada cu nuci si marmelada

Pentru aluat: 125 g miere incalzita, 150 g zahar pudrd, 4 linguri
ulei, 1 ou, 1 gdlbenus, putina sare, 1/2 linguritd bicarbonat, 0,125 1
lapte, 0,125 | sifon, vanilie, faina

Pentru umpluturd : nuci mdacinate amestecate cu marmelada

Batem mierea cu oudle si zaharul, dupa care addugam uleiul,
sarea, bicarbonatul dizolvat, laptele, sifonul si le amestecdm bine. Punem
faina si framintam un aluat potrivit de moale, pe care-l acoperim cu un
servet si-1 lasam 30 minute. Impéartim aluatul in 3 péarti. Din fiecare in-
tindem cite o foaie de !/, em grosime, o ungem cu umpluturd, o ruldm
si o coacem intr-o tava la foc potrivit. Dupd ce se raceste presaram cu
zahar pudra vanilat si tdiem felii de 1 em.

TRIGOANE S$I ALTE DULCIURI CU MIERL

Trigoane de turta dulce cu cacao

4 linguri miere, 200 g gris, 150 g zahar pudrd, 5 ouda, 30 g cacao,
100 g nuci pisate, 300 g cirese din compot, 3 linguri de apd caldd,
coaja rasd de la 1/2 lamiie, un virf de cutit de bicarbonat de amoniu
€iresele farda simburi se toaca marunt; adaugdm mierea, zahirul,
galbenusurile, cacaoa, coaja de lamiie, apa si bicarbonatul de amoniu.
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Amestecam bine, pind cind compozitia creste. Amestecdm nucile cu grisul
si le addugam la compozitie, alternativ cu albusurile batute spuma. Ddm
imediat la cuptor, unde coacem la foc potrivit, intr-o forma mai mica,
tapetatd cu hirtie. Scoatem din formad, indepartdm hirtia si, dupi ce s-a
racit, turndm deasupra o glazurd fondanta (vezi reteta). Tdiem in tri-
unghiuri si decordm cu nuci.

Trigoane cu cremi caramel

2 linguri miere, 450 g fdinda 150 g =zahdr tos, 70 g unt, 2 oud,
200 ml lapte, 1/2 praf de copt

Laptele, zahdrul, mierea, ouile se bat impreund intr-un vas, pina
se fac spumai si, dupa ce adaugdm untul, ddm pe foc mic, unde amestecim
mereu, pind ce obtinem o spuméa groasd. Amestecam fdina cu praful de
copt si, dupd ce spuma s-a ricit, pregitim din toate un aluat moale
(daca mai este nevoie, mai adaugdm fdind). Impéartim aluatul in patru;
intindem o foaie din fiecare parte si o coacem separat, pe o tava putin
unsa, intr-un cuptor incins, la foc iute.

Dupa ce s-au racit, umplem blaturile cu crema caramel (vezi reteta).
Turnam deasupra glazurd de cacao (vezi reteta). A doua zi tdiem trigoane.

Trigoane cu fructe

200 g miere, 450 g faind, 100 g zahdr pudrd, 100 g unt, 3 oud, 50 ¢
nuci, 50 g stafide, 100 g fructe glasate, 1 praf de copt,lapte cit
cuprinde, 1 linguriti (impreund) de scortisoard, anason $i cuisoare,
gem de caise, coaja rasd de la o jumdtate de lamiie.

Untul si mierea se incalzesc pe abur, se adauga galbenusurile, juma-
tate din cantitatea de zahdr, mirodeniile pisate, coaja de lamiie ; toate
se bat spuméi. Adaugidm faina cu praful de copt si laptele ; amestecam,
pind obtinem un aluat moale. Punem aluatul intr-o forma unsa si presa-
ratd cu faind. Ungem foaia de aluat cu gemul de caise. Tdiem fructele
marunt, batem albusurile spumad ; amestecdm spuma cu fructele si cu cea-
lalta jumatate din cantitatea de zahdr. Aceastd compozitie o punem dea-
supra stratului de gem. Coacem la foc potrivit in cuptor, pina se au-
reste. Se tale in triunghiuri.
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Trigoane marmorate

280 g miere, 280 g gris, 70 g nuci mdacinate, 150 g gem de zmeurd,
8 oud, 2 linguri rom, 20 g cacao, un virf de cutit de bicarbonat de
amoniu

Mierea, galbenusurile, romul si bicarbonatul de amoniu se bat
spuma. Batem albusurile spuma si le addugam, alternativ cu fdina, la
compozitia de mai sus ; Impartim in doud compozitia. Intr-una din juma-
tati amestecdm cacaoa iar in cealaltd nucile; dupa omogenizarea ambelor
compozitii, le punem, alternativ, intr-o forma tapetata cu hirtie. Coacem
la foc potrivit. Dupd ce s-a racit, tdiem orizontal in doua parti egale.
Ungem blatul de jos cu gem de zmeura si adaugam deasupra celalalt blat.
Turnam deasupra o glazurd mamorata (vezi reteta). Taiem in trigoane
mici.

Trigoane cu miere si brinzi de vaci

150 g miere, 150 g fainda, 150 g zahdr, 150 g brinza de vaci, 100 g
unt, un virf de cutit de scortisoard, coaja rasi de la o jumdtate
lamiie, 5 g bicarbonat de amoniu, gem de capsuni, 2 gdlbenusuri.

Dizolvim mierea si untul pe foc moale, addugdm brinza de vaci fra-
mintatd, amestecdm bine ; addugdm galbenusurile, coaja rasa de lamiie,
scortisoara, bicarbonatul de amoniu si omogenizdm bine toatd compozitia.
O rasturnam pe plansetd, in faina, si framintam un aluat moale; intindem
o foaie mai subtire, din care tdiem cu rozeta patrate de 8—10 cm
marime. In mijlocul fiecdrui pitrat punem o linguritd de gem, indoim
in forma de trunghi si lipim marginile prin presare, ca sd nu se scurga
gemul la copt. Trigoanele se ung cu ou batut si se coc la foc iute, in
cuptorul incins. Se presard cu zahar.

Trigoane fine cu miere

2 linguri miere, 300 g fdind (sau chiar mai mult), 100 g zahdr
pudrd, 50 g unt, 1 ou, 10 g praf de copt, un virf de cutit de
scortisoard

Mierea, ouale, untul, zaharul se amestecd pe abur. Cind s-a topit
untul, dam la o parte compozitia si amestecdim pind la omogenizarea
completa. Addugam praful de copt, scortisoara si amestecidm, transfe-
ram compozitia — in fdind — pe planseta si framintdm wun aluat
moale, pe care il impartim in trei. Din fiecare parte intindem cite o
foaie de cca 4 mm grosime ; le coacem separat, pe o tavd unsa, la foc
iute, pind se auresc. Dupa ce s-au racit, umplem blaturile cu crema de
cacao (vezi reteta). Turnam deasupra glazurda de rom (vezi reteta). A
doua zi, tdiem in triunghiuri sau dreptunghiuri inguste.
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Trigoane cu nuci

2 linguri miere, 500 g fdind, 3 linguri zahdr pudrd, 200 g unt,
1 gdlbenus, 1 praf de copt, smintind dulce cit cuprinde (2—3 linguri),
150 g nuci mdcinate, 10 linguri gem de zmeurd, 1/4 linguritd anason
mdcinat.

Faina, untul muiat, mierea, gilbenusul, anasonul se amesteci cu
smintina (in care am dizolvat praful de copt), pind se obtine un aluat
moale. Dupa ce il framintam, impartim aluatul in trei; din fiecare parte,
intindem cite o foaie de marimea tavii in care o vom coace. Punem
prima foaie in tava putin unsi, deasupra foii un strat de gem si presi-
ram jumdtate din cantitatea de nuci ; acoperim cu a doua foaie, pe care o
ungem cu gem si o presardm cu restul de nuci. Acoperim totul cu a treia
foaie, intepdm ici-colo cu furculita si coacem la foc potrivit, pinad se au-
reste. O rasturnam pe plansetd, turndm deasupra glazura fondanta (vezi
reteta) si talem bucati triunghiulare sau dreptunghiulare, pe care le pu-
tem decora cu puncte, ca piesele de domino.

Triunghiuri cu mcre

100 g miere, 400 g fdind, 250 g zahdr pudrd, 60 g unt, 3 oud, 300 g
mere rase, 60 g nuci pisate, 20 g cacao, 1/2 linguritd scortisoard,
1 praf de copt.

Ouadle intregi, mierea, zahadrul, scortisoara si cacaoa se amestecd
spumad. Adaugam nucile, untul topit si fdina, amestecatd cu praful de
copt, framintdm un aluat moale din care intindem foaie din care tdiem
triunghiuri. Punem in mijlocul fiecdrui triunghi o linguritd de mere
rase si intoarcem colturile triunghiului. Coacem pe o tava tapetata cu
hirtie, la foc potrivit. Dupa ce s-a racit, se presara cu zahdr pudra.

Trigoane fragede cu lamiie

120 g miere, 350 g fdind, 40 g zahdr pudrd, 150 g unt, 2 galbe-
nusuri, zeama si coaja de la o lamiie, 1/2 praf de copt.

Untul muiat se amestecd, pe plansetd, cu fdina si praful de copt.
Adaugdm galbenusurile, mierea, zeama de limiie, coaja de limiie rasi
si zaharul. Framintam un aluat moale, pe care il lasim si stea, intr-un
servet, timp de cel putin 2—3 ore. Impartim aluatul in doud, il framin-
tdm din nou si intindem cite o foaie din fiecare parte. Le intindem in
tava — cu sucitorul — si le coacem separat, la foc potrivit. Dupa ce
s-au racit, umplem blaturile cu crema de alune (vezi reteta), turnam
deasupra glazurd de lamiie (vezi reteta) si tdiem — cu un cutit cald —
in trigoane inguste.
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Sarlota de fructe cu gelatina

200 g miere, 0,5 1l lapte, 5 foi gelatind, 500 g capsuni (zmeurd, coa-
cdze), zeama de la o limiie

Lasam gelatina jumatate ora la inmuiat in lapte, o incdlzim pina
se dizolva complet si, impreuna cu celelalte ingrediente, o batem in mixer
pind se ingroasa. Decoram cu fructe intregi.

Sarlota de caise

4 linguri miere, 1 ceascd de lapte, 500 g nuci, 4 caise (sau 2 linguri
nectar de caise), 50 g pesmet de turta dulce.

Dam nucile prin masind si amestecim cu celelalte ingrediente.
Batem in mixer sau cu telul 5 minute. Servim imediat.

Sarlota de iaurt cu capsuni

2 linguri miere, 2 galbenusuri, 1 borcan mic de iaurt, 3 linguri de
capsuni, zeama de la o jumatate ldmiie

Punem in mixer galbenusurile cu mierea si batem bine. Adaugam
capsunile, iaurtul, zeama de lamiie si batem din nou. Servim imediat.

Sarlotd cu miere si grapefruit

2 linguri gelatind, 1/4 ceascd apd, 1 ceascd apd clocotitd, 1/2 ceascd
miere, 1/2 ceascd suc de portocale, 1/2 linguritd sare, 1 ceascd suc de
grapefruit, 1/4 ceasca suc de lamiie, 1/2 ceasca nuci taiate, 1 grapefruit

Inmuiem gelatina in apa rece timp de 30 minute, dupa care adaugam
apa clocotitd si amestecam pina se dizolva bine gelatina. Adaugam mierea,
sarea, sucul de grapefruit, sucul de portocale si sucul! de lamiie si lasam
si se raceascd. Cind amestecul se ingroasda putin, incorpordm nucile si
bucatile de grapefruit. Turndm amestecul intr-o forma si lasam sa ra-
ceascd pina se intareste.

Crema din brinza de vaci cu capsuni

80 g miere, 250 g brinzid de vaci, 150 g cdpsuni (sau mectar de
capsuni), putina coaja de lamiie rasd, 100 ml lapte

Batem in mixer mierea, brinza de vaci si laptele ; addugam capsu-
nile (sau nectarul), coaja de ldmiie rasa si batem din nou. Se decoreaza
cu capsuni intregi.
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Crema hrinitoare pentru copii

100 g miere, 300 g brinzd de vaci, 30 g unt, 1 gdlbenus, 1/2 plic
zahdar vanilat, 10 g stafide, 100 ml lapte, 200 g mectar de fructe

Mierea, untul, brinza de vaci, laptele, gidlbenusul, nectarul si zaha-
rul vanilat se bat pina la consistenta cremei. Se presard stafide deasupra.

Cremai de brinza de vaci cu morcov si mere

100 g miere, 200 g brinzd de vaci, 60 g morcovi, 1/2 plic zahdr vanilat,
putind coaja de ldmiie rasd, 100 ml lapte, 120 g mere, 1/2 portocald.

Punem in mixer laptele, morcovul curdtat si ras, merele
curdatate si rase; mixam pind cind toatd compozitia se transforma in
piure. Adaugam brinza de vaci, coaja de lamiie, mierea si batem din
nou. Se decoreaza cu felii de portocala.

Crema de brinza de vaci cu mere

120 g miere, 500 g mere, 50 g nuci, un virf de cutit de scortisoard,
coaja si zeama de la o jumdtate lamiie, 200 g brinza de vaci

Coacem merele intregi in cuptor si le dam, calde, prin sita. Dupa
ce se racesc, le punem in mixer, addugam zeama de lamiie, coaja rasa,
scortisoara si brinza de vaci. In timpul mixarii turndm mierea. Presaram
cu nuci macinate.

Putem prepara aceasta crema si din mere crude, dar, in acest caz,
trebuie sd adaugam un albus la mixare.

Crema cu ciocolata

120 g miere, 350 g brinzd de vaci, 50 g ciocolata, 3 linguri suc de
morcovi, 50 g nuct, 1,5 1 lapte.

Incédlzim mierea si ciocolata pe abur. Ardugam brinza de vaci,
laptele si sucul de morcovi. Amestecam si ldsdm si stea 30 de minute
Batem in mixer. Presdaram cu nuci tocate.

Cremid Candy

1 ceascd zahdr, 1/4 ceascd smintind, 1/4 ceascd miere, 1 lingurd unt,
1/2 ceagcd nuci pisate

Amestecdm zaharul, smintina si mierea si fierbem pind ce se
dizolva zaharul. Adiugdm untul si continuam sa fierbem. Luam de pe
foc si batem pind ce amestecul se intareste si devine intunecat. Adaugam
nucile si apoi turnam intr-o tavd unsa. Tdiem cu un cutit fierbinte, cind
s-a racit suficient.
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Nuci cu ciocolata si miere

2 cesti de zahdr, 1/4 linguritd de sare, 1 ceascd de nuci, 2 lingurite
de unt, 1/4 ceascd de miere, 1 tabletd de ciocolatd amard, 1 ceascd
de lapte

Fierbem zahdarul, ciocolata, sarea si laptele timp de 5 minute.
Addugam mierea si mentinem amestecul pe foc. Adaugdm untul si dam
totul de o parte pind ce se ingroasd putin. Batem pind obtinem o crema.
Adaugam nucile si punem amestecul intr-o tava. Cind pasta s-a intarit
putin, se poate taia in felii.

Cremai de castane

4 linguri miere, 2 linguri zahar pudra, 1 albus, 200 g friscd, 1 plic
zahar vanilat, 600 g castane

Spalam castanele si le fierbem; le curatam de coaja si le ddm prin
masind. Adaugim zaharul, mierea, albusul si batem totul spuma. Punem
in castronase de compot sau de sarlotd. Amestecam frisca cu zaharul
vanilat, decordm cupele cu visine din visinatd si putina frisca si lasam
in frigider sd se rdceascd bine.

Crema italiana

3 galbenusuri de ou, 1/2 ceascd de vin, 3 linguri de miere

Frecdm galbenusurile pind se albesc si addugdm putin cite putin
mierea, continuind si frecim. Se adauga apoi vinul, amestecind foarte
bine. Punem amestecul intr-o cratiti, si-1 tinem la foc puternic b#tind
continuu, fara a permite ca amestecul sa fiarba sau sa se ingroase. Cind
amestecul a inceput sa se ridice, il ludm de pe foc si-1 servim in cupe.
Dacé-1 servim rece, il punem la frigider pind in momentul in care il
servim.

,,Picanterie*

2 cesti de zahdr, 1/3 ceagcd de apd, 1/2 ceascd de mnuci tdiate,
1/3 ceascd de miere, 2 albusuri

Fierbem zaharul si mierea in apa pind obtinem un sirop. Il rastur-
ndm peste albusurile batute dinainte si continuam sa batem. Putin inainte
ca amestecul sd inceapa sad se intareascd adaugam nucile. Cind amestecul
s-a inchegat, se serveste in hirtie ceratd, ornat cu cirese.
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Budinca de orez cu portocale

3/4 ceascd orez mefiert, 3 cesti lapte, 2 linguri stafide, 2 oua,
1/2 ceascd miere, 1/4 linguritd sare, 1/2 ceascd suc de portocale,
1 lingurd de coajd de portocald rasa

Amestecdm orezul, laptele si stafidele intr-o cratitd mai mica.
O asezam acoperitd intr-una mai mare plind cu apa fierbinte si fierbem
in bain-marie timp de 3/4 ora pind cind orezul s-a fiert.

Amestecam de citeva ori in timpul fierberii. Batem wusor oudle,
adaugam mierea, sarea, sucul de portocale si coaja de portocale. Toate
acestea le turnam peste orezul fierbinte, amestecind cu o lingurd de
lemn. Mai fierbem amestecind, timp de 5 minute, fard capac. Lasam sa
se raceasca inainte de a servi. Se poate servi cu frisca.

Sufleu de cartofi

3 cartofi fierti, 1/4 ceasci suc de portocale, 2 oud, 1/4 lingurita
sare, 2 linguri miere, 3 linguri unt

Amestecam intr-o cratita cartofii, sarea, mierea, sucul de la poi-
tocald, galbenusurile de ou si untul si batem totul bine, adaugind com-
pozitia obtinutd la albusurile bdtute spuma separat. Din acest amestec
facem portii intr-o tava si le coacem la foc puternic, pina se rumenesc

Sufleu de vapilie

20 g faina, 1 litru lapte, 200 g miere, 2 pliculete zahar vanilat,
un praf de sare, 6 oud

Incorpordm fdina in laptele fiert si rdcit in prealabil si adaugéim
mierea, zahdrul vanilat si sarea. Punem totul pe foc moale amestecind
continuu. Cind incepe sad fiarba ludam de pe foc si adaugdm galbenusu-
rile. Amestecaim bine si adiugam si albusurile batute spumid. Turniam
totul intr-o forma si punem la cuptor 20 minute. Lidsdm sa se raceasca.
Inainte de a servi sufleul il pudrdm cu zahar.

Clatite

170 g fdind, 2 oud, 250 g lapte, 30 g unt, 4 linguri miere, 2 linguri
contiac, zahdr tos, putind sare

Cernem fdina si sarea intr-un castron si facem o gaura in mijloc.
Spargem oudle si incorpordm treptat fdind folosind o lingura de lemn.
Adaugdam jumadtate din cantitatea de lapte si frecam compozitia pina
devine omogena. Adaugadm restul de lapte. Acoperim compozitia, lasam
sa stea 30 minute. Incalzim unt intr-o tigaie, turnidm putind compozitie
si facem clatite. Amestecdm mierea cu coniacul si ungem -clatitele cit
sint inca fierbinti. Le ruldm, le presirdm cu zahar si le servim.
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Sos de unt si miere

1/4 ceascd de miere, 4 linguri de unt

Punem untul si mierea intr-o tigaie si amestecam pina cind mierea
si untul devin o pastd omogend. Sosul poate fi servit la diverse bu-
dinet.

Sos de ciocolata cu miere

3 cesti de ciocolata menaj rasd, 1/2 ceascd friscd, 4 linguri miere

Se topeste ciocolata si addugdm pe rind frisca si mierea, batin-
du-le bine. Sosul se serveste peste inghetata.

Sos de ciocolata si menta

1 ceascid de ciocolatd rasd 1/4 ceascd ceai de mentd, 2 linguri
miere, 1/2 ceagcd friscd

Amestecam mierea, ceaiul si frisca pina devin omogene. Adaugam
treptat ciocolata batind bine.
Sosul se serveste peste inghetata de vanilie sau ciocolata.
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CREME SI GLAZURI PENTRU TORTURI, RULADE $I TRIGOANE

Pornind de la simplul procedeu, incercat de orice gospodini, de a amesteca
untful cu mierea, s-a ajuns la prepararea unor gustoase si hrinitoare umpluturi
ori creme pentru torturi, rulade si prdajituri. Nu este lipsit de importan{i faptul
cid retetele oferite de noi se preparid rapid, iar produsele obtinute sint usor dige-
rabile si adaptabile oriciror gusturi. $i ca desertul pe care-1 ve{i pregiti si capete
un aspect plicut, imbietor, vi recomandim citeva retete de glazuri si vd dorim
imaginatie §i succes.

CREME PENTRU TORTURI

Crema de nuci cu miere

80 g miere, 120 g unt, 120 g nuci, 1 gdilbenus, 80 g zahdr pudrd,
jumatate plic zahar vanilat

Untul, nucile, zaharul, galbenusul si zaharul vanilat se amestecs,
PIna ce compozitia incepe sa se albeasca. Adaugam mierea si omogenizim
totul, prin batere cu telul.

Crema de ciocolata

2 linguri miere, 250 g unt, 2 oud, 70 g zahdr pudrd, 40 g ciocolatd

Un ou intreg, 1 gélbenus, zahdrul, ciocolata rupta bucitele se bat
cu telul, intr-un vas smaltuit, pe abur, pini ce ciocolata se dizolvid com-
plet in compozitie, care incepe sa creasci si se ingroase (nu trebuie fiarts).
Amgstecém, separat, untul si mierea ; le addugdm apoi, treptat, la com-
pozitia racita. Se bate bine, pina la omogenizarea completi.
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Cremai de vanilie

100 g miere, 200 g unt, 2 oud, 200 g zahdar pudrda, 1 plic zahdr
vanilat

QOuale si zahdrul pudra se amestecd intr-un vas emailat, pind ce
compozitia se ingroase. Amestecind mereu, o incilzim pe foc potrivit,
pina se infierbinta bine. Prin incalzire se subtiaza. O lasdm sa se raceasca;
dupd ce se raceste, se ingroase din nou. Amestecdm separat untul cu
zaharul vanilat si, cu o lingura, il adaugam treptat la compozijia racita.
Turndm mierea in suvoi subtire, amestecind tot timpul compozitia, pini
ce aceasta se omogenizeaza. Crema poate fi utilizata si pentru decorarea
tortului.

Crema de ciocolati cu smochine

1 lingura miere, 200 g unt, 1 ou intreg, 130 g zahdar pudra, 57 g
ciocolatd, 50 g smochine, 1 lingurd rom

Ouale, romul si zaharul se bat spuma; se adaugd ciocolata rupta
in bucétele si compozitia se incalzeste pe abur. Untul muiat se amesteca
cu mierea ; adagam compozitia de mai sus, dupd ce s-a rdacit. Dupa ce
omogenizam, adaugam smochinele date prin masina de tocat.

Crema de cafea

80 g miere, 150 g unt, 2 galbenusuri, 120 g zahar tos, 1’8 litru
cafea meagra tare, filtrata

Batem spuma mierea cu untul. Cafeaua rece, zaharul si galbenusu-
rile se amesteca si se fierb pe foc mic, amestecind mereu, pind ce com-
pozitia se ingroase. Dupa ce compozitia s-a ridcit, o adaugam, treptat,
la amestecul de unt cu miere si omogenizam crema, cu o lingura de lemn.

Crema de castane

100 g miere, 60 g unt, 1 galbenus, 200 g castane fierte si date
prin masind, 1 dl smintina dulce (sau lapte), 1 plic zahdr vanilat,
20 g ciocolata inmuiata.

Mierea, castanele, smintina si galbenusul se bat spumda. Separat,
batem untul cu zaharul vanilat si ciocolata. Omogenizam cu telul ambele
compozitii, dupa ce le-am amestecat cu o lingura de lemn.
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Crema de caise

1 lingurd miere, 150 g unt, 1 lingurd zahdr pudrd, 1,500 ml lapte,
100 g gem de caise, 1 lingurd fainda.

Laptele, zaharul si faina se bat impreuna si, amestecind mereu, pe
foc mic, se fierb pind ce compozitia se ingroase. Continudm sd amestecam
compozitia, pind se raceste. Addugdm untul, mierea, gemul de caise si
batem totul bine.

Crema de cacao

80 g miere, 200 g unt, 2 oud, 150 g zahdr tos, 30 g cacao, 1 lingurd
rom

Ouile, zaharul, romul si cacaoa se bat impreund, pe abur. Separat,
amestecam mierea cu untul si le addugdm la compozitia de mai sus,
dupa ce aceasta s-a ingrosat si am dat-o la o parte de pe foc. Lasam
crema si stea cel putin 1 ord la rece inainte de a o folosi.

Crema de alune glasate

2 linguri miere, 150 g unt, 1/8 litru lapte, 1 plic zahdr wvanilat,

30 g faind, 100 g alune glasate in caramel

Laptele, faina, zaharul vanilat se amesteca bine si se fierb, pe
foc mic, amestecind mereu, pind ce obtinem o compozitie groasda. Con-
tinuam sd amestecam pina ce se raceste. Adaugam untul pe care l-am
amestecat in prealabil cu mierea si batem totul cu telul. La sfirsit,
amestecam alunele caramelizate, pisate fin.

Crema de ciocolata cu unt

160 g miere, 250 g unt, 100 g ciocolatd, un virf de cutit de scortisourd

pisatd

Incédlzim, pe abur, la foc mic, mierea impreuna cu ciocolata, pina
ce aceasta se topeste complet. Scoatem de pe foc si continudm sa ames-
tecam, pina ce compozitia se raceste. Addaugdm untul, scortisoara si
amestecim bine; batem cu telul pinad se face spumad. Deoarece nu este
o cremd prea dulce, se preteazid pentru blaturi din aluat cu continut
mai mare de zahar.

Crema de banane cu rom

1 lingura miere, 180 g unt, 1 ou, 100 g zahdr pudrd, 2 linguri rom,
1 banand

Oul intreg, zaharul si romul se amestecd pind ce compozitia creste;
apoi, amestecind mereu, o infierbintdm pe abur. O scoatem de pe foc
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si, cit timp se raceste, o mai amestecdm, din cind in cind. Decojim ba-
nana, o diam prin sitd si o amestecdm cu mierea si untul; addugam,
treptat compozitia de mai sus, racitd. La sfirsit batem totul bine pina
obtinem o spuma omogena.

Cremai de brinzi de vaci cu miere

100 g miere, 120 g unt, 2 galbenusuri, 100 g zahdr pudrd, 100 g
stafide, 400 g brinzd de vaci, 1 plic zahdr vanilat, 1/8 litru lapte,
1 linguritd zeamil, zeama si coaja rasd de la o jumdtate lamiie, un
virf de cutit de sare

Galbenusurile, zeamilul si zaharul vanilat se amesteca bine cu lap-
tele si se bat, peste un recipient cu apad clocotitd, pind cind compozitia
se ingroasa. Stafidele, spdlate si date prin masind se amestecd, intr-un
castron de portelan, cu untul, zaharul, coaja si zeama de lamiie. Ames-
tecdm cu prima compozitie, dupd ce aceasta s-a ricit. In noua compozitie,
astfel obtinutd, amestecind mereu, addugdm, in suvoi subtire, mierea
(care trebuie s& fie lichida). Framintdm brinza de vaci, addugdm un
virf de cutit de sare si o incorpordm in compozitia de mai sus.

Crema de capsuni

100 g miere, 220 g unt, 1 gdlbenus, 100 g zahdr pudrd, 2 linguri
nectar de cipsuni

Mierea se amestecd cu nectarul de capsuni. Batem bine untul cu
zahdrul si galbenusul, addugdm, treptat, mierea cu nectarul de capsuni;
batem totul spumi. Crema poate fi folosita si la decorat.

Crema de miere cu lamiie

1/4 ceascd zahdr, 2 linguri fdind, 1/4 ceascd suc ldmiie, 1/2 ceascd

miere, coajd rasd de la o lamiie, 1 ou putin frecat, 1 lingurd unt

Amestecdm ingredientele intr-o cratitd. Fierbem in baie de aburi,
amestecind tot timpul pina ce se ingroasa. Punem la racit. Putem folosi
aceastd cremd la diverse blaturi.

Cremi de miere cu portocale

2 linguri zahdr, 2 linguri fdaina, 1/2 lingurd suc lamiie, 1/2 ceascd
suc portocale, 1/4 ceascd miere, coajd rasd de portocale, 1 ou usor
frecat, 1 lingurd unt

Amestecam ingredientele intr-o cratitd. Fierbem pe baie de aburi.
amestecind mereu pind se ingroasd. Punem la rdcit, dupd care o putem
folosi la diverse blaturi.
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CREME PENTRU RULADE

Cremi de gilbenus cu miere

120 g miere, 120 g unt, 3 gdlbenusuri, 1/2 plic zahdr vanilat, 50 g
nuci mdcinate, 60 g ciocolatd, 1/4 linguritd scortisoard mdcinatd

Mierea, galbenusurile, zaharul vanilat si scortisoara se amesteca
intr-un vas mai mic. Se adauga ciocolata in bucéatele si se pune pe foc
mic, amestecind mereu. Cind, dupa topirea ciocolatei, compozitia incepe
sa se ingroase, o dam la o parte de pe foc. Dupa ce compozitia s-a racit,
addugam untul si nucile. Batem totul bine. Ldsdm crema sa stea la rece
cel putin o jumatate de ora inainte de a o folosi.

Cremai de nuci
120 g miere, 60 g unt, 120 g nuci mdcinate, 1/2 plic zahdr vanilat,
500 ml lapte

Turnam laptele fierbinte peste nuci si amestecam bine. Addugim
mierea, zahdrul vanilat, untul si batem totul spuma. Ddm la rece juma-
tate de ora si apoi o folosim ca umplutura la rulada.

Crema de vanilie
1 lingurd miere, 80 g unt, 200 ml lapte, 2 gdlbenusuri, 1 plic zahar
vanilat, 1 lingurd zeamil sau fosfarin

In lapte amestecam galbenusurile, zaharul vanilat si zeamilul ;
batem bine si, amestecind mereu, fierbem pe foc mic, pina obtinem o
crema groasa. Separat, amestecidm pina la omogenizarea completd mierea
si untul. Dupa ce compozitia de mai sus s-a racit, o adaugam, treptat,
la unt si apoi batem totul spuma. Dam totul la rece.

CREME PENTRU TRIGOANE

Crema caramel

100 g miere, 250 g unt, 150 g zahar tos, 200 ml cafea neagrd,
200 ml lapte, 3 linguri faind, 1 lingurd rom

Facem un caramel (deschis la culoare) din zahar ; turndm deasupra
cafeaua, pe care am amestecat-o in prealabil cu rom. Fierbem pe foc
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mic, pinid se dizolva complet caramelul. Separat, amestecim laptele cu
faina, turnam peste cafeaua cu caramel si, pe foc mic, amestecind mereu,
fierbem pina se ingroase. Dupa ce compozitia s-a racit, addugadm, treptat,
untul batut cu miere. Omogenizam totul bine si folosim la umplerea
trigoanelor.

Cremai de ou
1 lingura miere, 250 g unt, 4 oud intregi, 150 g zahdr tos, 30 g
ciocolatd

Batem impreuna ouale, zaharul si ciocolata, pe abur, folosind un
tel, pina ce compozitia se ingroase. Amestecim separat untul cu mierea
$i, treptat, le addugam la compozitia racitd. Omogenizim bine totul.

Crema de alune
1 lingurd miere, 100 g unt, 100 g zahdr pudrd, 120 g alune, zeama
de la 1/2 lamiie, 1 gdlbenus
Amestecdm bine untul, zahdrul, mierea si gilbenusul. Adiugim

nucile macinate, zeama de lamiie si batem totul spumi. Dim la rece si
apoi folosim la umplerea trigoanelor.

Crema de migdale

120 g miere, 100 g unt, 50 g zahdr pudrd, 140 g migdale, 1 lingurd
suc de vigine, 20 g ciocolatd

Migdalele decojite se prajesc putin si se macini. Adiugim mierea,

sucul de visine (nectar) si ciocolata rasid. Amestecim pe baie de abur si
apoi 1asam sa se raceasca. Addugam untul si batem spuma.

Crema de albusg

100 g miere, 1 plic zahdr vanilat, 3 albusuri, 200 g nuci mdicinate

Nucile, mierea si zahdrul vanilat se amesteca bine ; addugam albu-
surile batute spuma tare. Crema trebuie folosita imediat.
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GLAZURI

Glazura de albus

1 albus, 120—150 g zahar pudra (dupd mdarimea albusului)

Folosim numai zahar pudra pe care 1-am cernut de doua ori, printr-o
sitd deasd. Amestecam zahdrul cu albusul, batindu-le pind obtinem o
spuma tare lucioasd (nu curge daca rdsturndm vasul cu gura in jos).
In caz ca spuma e subtire, mai addugam zahar; in caz contrar, picuram
zemd de lamiie strecuratd. Dacd nu utilizdm toatd cantitatea de spuma
pregatita, o acoperim cu un servet ud, pentru a nu se usca la suprafata.

Glazura de cacao (I)

80—100 g zahar pudra cernut bine, 1 albus, 20 g cacao

Se procedeaza la fel ca si in cazul glazurii de albus.

Glazura de zahar

250 g zahar pudrd, 3—4 linguri apa fierbinte (cu care opdrim in
prealabil scortisoard sau anason)

Amestecam bine ingredientele, pind obtinem un lichid dens si
transparent, cu care glazurdm figurinele de turtd dulce ; cind se usuci,
formeazi o glazura sticloasd, transparenta.

Glazuri de gilbenus

2 galbenugsuri, 100 g zahdr pudrd, 2 linguri apd, 100 g zahdr tos

Batem spumai gélbenusurile cu zahdrul pudrd. Peste zaharul tos
turndm apa, amestecam si fierbem, pe foc mic, pina la consistenta unui
sirop care formeaza ,ate* cind ii incercdm consistenta cu o lingurita.
Lisam siropul sa se raceasca putin si il turnam treptat in spuma de
galbenusuri. Amestecdm din nou pind ce compozitia se raceste. Se folo-
seste imediat la glazurat.

Glazura de lamiie (I)

250 g zahdr pudrd, 2 linguri zeamd de limiie strecuratd, 2—3 linguri
de apd fierbinte.

Amestecam totul bine, pind ce compozitia capata luciu. Dacid e prea
groasa, mai addugdm zeama de lamiie; in caz contrar, mai adaugim
zahar.
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Glazura de lamiie (II)
150 g zahdr cubic, 6 Iingurz‘ apd, zeama strecuratd de la o jumdtate
ldmiie, zahdr pudrd (bine cernut) dupd nevoie
Amestecidm zaharul cubic cu apa si fierbem un sirop (pina la ,ate*).

Adiugdm zeama de lamiie, zahdr pudra cit cere pentru a obtine o
glazura densi si stralucitoare.

Glazura de portocala

Materialul si procedeul sint identice ca si in cazul pregatirii glazurii
de lamiie ; folosim insa zeama de portocala.

Glazura de rom
200—250 g zahar pudrd cernut bine, 3 linguri apd fierbinte,
2 linguri rom

Amestecam zaharul cu apa fierbinte, adaugam romul si amestecam
pina obtinem densitatea dorita.

Glazura de lapte

250 g zahdr pudra (bine cernut), 5 linguri lapte gras fierbinte,
1 linguritd rom

Amestecam ingredientele, pina obtinem densitatea dorita. Lasam
glazura si se usuce singurd; in caz contrar crapa si se taie mai greu.

Glazura de cacao (II)

200 g unt, 40 g cacao, 4 linguri cafea neagra strecurata, 200 g zahar
pudrd

Amestecam untul cu cacaoa. Intr-un vas mai mic, punem zahdarul,
turnam peste el cafeaua si fierbem cca jumatate minut pe foc iute. Acest
lichid fierbinte se toarna peste untul amestecat cu cacaoa. Amestecam
pini se topeste untul ; daci a iesit prea groasd, o mai subtiem cu cafea
calduta. Se toarnd pe tort cit este calda.
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Glazura de cacao cu zeamil

80 g unt, 80 g zahdr pudrd, 30 g cacao, 4 linguri lapte, 2 linguri
zeamil

Punem toate ingredientele intr-un vas emailat, amestecam si, pe
foc mic, amestecind tot timpul, dam o datd in clocot. Se toarna calda.

Glazura caramel

3 linguri miere, 20 g ciocolatd, 1/, plic zahdr vanilat, 2 linguri apd,
30 g unt

Fierbem apa cu mierea, pina ce incepe sa se caramelizeze. Adaugam
ciocolata sfarimatd, zaharul vanilat si, amestecind mereu, fierbem pe
foc mic pind ce se ingroase. Dam la o parte de pe foc, addugim untul
si amestecam bine, pind ce acesta se topeste in compozitie. Se toarna
calda.

Glazura de ciocolati (I)
120 g zahar tos, 100 g ciocolatd, 4 linguri apa

Turnam apa peste zahar si fierbem pind ce siropul face ,ate (ca
la dulceatd) ; fierbinte, il turnam peste ciocolata si amestecdm pina ce
aceasta se dizolva complet. Dacd a iesit prea groasa, se subtiazi cu apa
fierbinte. Se toarna calda.

Glazuri de ciocolata (II)

120 g zahdr pudrd, 4 linguri apd, 80 g ciocolatd, 30 g unt

Zaharul pudra, ciocolata si apa se fierb pe foc mic, amestecind tot
timpul, pind ce amestecul se ingroasa. Se ia de pe foc, se adaugd untul
si se amesteca bine. Daca glazura a iesit prea groasi, se subtiazd cu apa
calduta sau cu cafea.

Glazura marmorata

Se folosesc aceleasi ingrediente ca la glazura de fondantd sau de
albus

Peste glazura inca lichida, aplicata pe prajitura, cu ajutorul corne-
tului de hirtie picuradm glazura de ciocolata sau de cacao (peste o glazura
inchisi, turndm alta deschisd la culoare si invers). Cu o furculitd, sau
cu o scobitoare trasam linii in glazura nou turnata (fie drepte, fie on-
dulate). Lasam glazura sa se rdceasca si sa se usuce singura.
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Glazura fondanta

250—300 g zahdr, 200 ml apa caldutd, 1 linguritd zeamd de ldmiie

Fierbem zahdrul cu cantitatea absolut necesard de apa pentru a
nu prelungi operatia in mod inutil. Amestecam, din timp in timp, pentru
ca siropul sd nu se lipeasca de peretii vasului, sau sd nu cristalizeze pe
acestia.

Inainte ca zahirul sa dea in clocot, addugdm zeama de lamiie, care,
prin invertirea partiala a siropului de zahar, limiteaza completa crista-
lizare a acestuia, mentinind in acelasi timp aspectul strdlucitor si elasti-
citatea glazurii.

Glazura fondanta se poate subtia cu rom, cafea, alte sucuri de fructe,
dupd cum i se poate adduga ciocolatd (muiatd in prealabil), cacao sau
galbenus.

Densitatea optima se stabileste astfel : intindem siropul intre dege-
tul mare si indice ; daca ,ata" care se formeazid nu se rupe si, dupa ce
se freaca intre degete, se albeste, siropul este corespunzitor. Vasul cu
sirop se pune in alt vas, mai mare, cu api rece; amestecim continuu,
pind cind glazura incepe sa se albeascd. In caz ci se intdreste prea mult,
addugam imediat putind apa sau una din aromele mentionate mai sus.
Aceastd glazura poate fi, de asemenea, coloratd cu ajutorul colorantilor
alimentari.

Glazuria de fructe

250 g zahdr pudrd, 3 linguri suc de zmeurd, 1 lingurd zeamd de
ldmiie, 2—3 linguri apa fierbinte

Zahdrul pudrd cernut bine inainte, se acoperd cu apa clocotiti,
adaugam zeama de lamiie strecuratd si sucul de zmeurd si amestecam
totul bine, pind cind glazura devine netedd si strilucitoare. In loc de
zeama de lamiie se poate utiliza zeama de coacdze. Aceastd glazuri se
preteaza, in special, la triunghiuri cu fructe.

Glazura de pere

250 g zahar pudrd, 2 linguri sirop de pere, api fierbinte dupd ne-
voie, 10 g unt

Peste zaharul pudr3d bine cernut, turnam siropul de pere, addugam
apa clocotitd, in care am topit untul, si amestecim totul repede, pina
ce glazura incepe sa se ingroase.

In locul siropului de pere putem folosi sirop de mere, de zmeura
sau de coacaze.
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BOMBOANE CU MIERE

De la banala bomboani in interiorul cireia se giseste miere in stare lichida,
la pastilele contra tusei ori caramelele cu miere, drumul nu este prea lung si nici
prea complicat. Mierea a impulsionat in multe {iri o intreagi industrie ,,dulce“
ale cidrei produse au ficut deliciul 2 generatii si generatii de copii. In paginile
care urmeazd vi oferim citeva refete ce nu cer o indeminare deosebiti dar ale
ciror rezultate, sperdm, vor incinta pe micii i marii consumatori. $i s& nu uitim ci
bomboanele cu miere, datoriti calititilor de energizant §i antiseptic sint bune in
orice moment.

Sugiuc cu miere

100 g miere, 100 g alune, 200 g pesmet de turtd dulce, 2 linguri
rom, 1/2 linguritd (impreund) scortisoard si cuisoare pisate

Incilzim moderat mierea, intr-un vas pe aburi, adiugim alunele
pisate sau date prin masind, pesmetul de turtd dulce, romul, scortisoara
si cuisoarele. Amestecdm bine si rasturndm compozitia pe o planseti
presarata cu zahar pudrd, unde o modeldm in formd de salam. O li-
sam sa stea, pind a doua zi, intr-un loc rece si uscat ; taiem felii de cca
1 cm grosime, pe care le acoperim cu glazura de rom (vezi reteta) si le
decoram cu migdale.

Sugiuc cu castane

1 lingura miere, 400 g castane comestibile, 50 g zahdr pudrd, 1

plic zahar vanilat, 1 gdlbenus, 40 g unt, 50 g nuci, un virf de cu-
tit scortisoard

Fierbem castanele, le cojim si le ddm prin masind. Adaugim =za-
harul, mierea, nucile pisate, galbenusul, untul, scortisoara si amestecim
bine. In cazul in care compozitia e prea moale, adiugdm pesmet de turti
dulce. Pe o planseti presdrati cu zahir pudrd, formam un salam pe
care, invelit In hirtie, il ldsdm la rece. Dupa ce s-a intarit, turndm dea-
supra glazurd de ciocolatd (vezi reteta) si, a doua zi, il tdiem in felii
oblice subtiri.
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Bomboane cu nuci

100 g miere, 100 g pesmet de turtd dulce, 150 g nuci date prin
masind, 100 g zahdr pudrd, 2 lingurite cacao, 1/2 lingurifd scorti-
soard, 1/2 linguritd anason, 40 g nuci intregi, lapte cit cuprinde

Punem pe plansetd nucile date prin masind, adaugam mierea, ce-
lelalte ingrediente uscate si, cu ajutorul laptelui (turnat cite putin, pen-
tru a nu subtia prea mult compozitia), formam o masa densa din care
intindem o foaie de cca 1 cm grosime, pe planseta presarati cu zahar
pudrd. Folosind diferite tipare de metal, tdiem forme si figurine ; fixam
deasupra, prin presare, cite o bucatd de nucd si 1ad4sdm bomboanele sa
se usuce la temperatura camerei.

Bomboane cu miere

1 lingurd miere, 250 g zahdr, 1 lingurd otet, putind apd

Amestecam toate ingredientele si lasdm sa fiarba pina la taria de
fondanta. Luam compozitia de pe foc si o turnam pe o tava unsa cu
ceard. O taiem in cuburi mici dupa ce s-a racit.

Bomboane cu lapte si miere

200 g miere cristalizatd (zaharisitd), 50 g zahdr tos, 75 g smintind
sau lapte $i, dupd dorintd, ciocolatd rasd

Fierbem totul pina ce se obtine o consistentd viscoasa. Turnam in-
tr-o tavd unsa subtire cu unt. Cind s-a racit, tdiem patrate mici pe care
le invelim in hirtie pergament sau celofan.

Bomboane din pesmet de turta dulce cu fructe

120 g miere, 200 g pesmet de turtd dulce, 50 g stafide, o mind de
nuci pisate, 20 g coajd de portocald glasatd, 50 g prune uscate,
50 g pere uscate, 1 lingurd gem de coacdze, 1/2 pachetel de zahar
vanilat, 50 g migdale tocate

Spaldm fructele si le tdiem marunt; turnam deasupra mierea,
amestecam si lasam sa stea cel putin o ora, amestecind din cind in cind.
Adaugam apoi nucile pisate, gemul, pesmetul de turta dulce, zahéarul
vanilat ; omogenizdm bine compozitia. Dacd e prea groasd mai addugim
miere (sau gem). Formdm bilute, pe care le ddm prin nuca macinata si le
lasdm s& se intdreasca la rece.
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Bomboane din pesmet de turti dulce

1 lingurd miere, 100 g zahdr pudrd, 150 ml lapte, 30 g cacao,120 g
unt, 150 g pesmet de turtd dulce, dupd gust (maximum) 1 lingurd
de rom, 50 g ciocolatd sau nucd macinatd.

Amestecam mierea cu pesmetul de turtd dulce si lasam sa stea.
Separat, amestecim bine, intr-un vas smalfuit, laptele, zaharul si cacaoa
si fierbem, amestecind mereu, pinad se ingroase. Ldsam sa se raceasca si
addugam pesmetul amestecat cu rom, unt si miere. Omogenizam com-
pozitia si formdm bilute, pe care le invelim in ciocolatd sau nuca.
De asemenea, putem pune in fiecare bomboana cite o visind din com-
pot care a stat cel putin o ord in rom.

Fondante cu miere

2 cesti zahdr, 1 ceascd lapte praf, 2 linguri unt, 1 ceascd nuci, 1
baton de ciocolata, 1/4 lingurita sare, 1/4 ceascd miere

Amestecdm zahdarul si ciocolata, laptele praf si sarea cu 3—4 lin-
guri de apa si fierbem timp de 5 minute. Addugdm mierea si fierbem in
continuare. Adaugam untul si ldsam apoi sd se raceascd. Batem pina ce
devine cremos, addugam nucile si turndm pe o tavd unsi cu unt. Tdiem
dupa ce s-a intarit si tinem bomboanele intr-un recipient etans.

Nuci de cafea cu miere

280 g zahdr pudrd, 4 albusuri, 2 linguri cafea fiartd tare, 2 linguri
miere, 500 g nuci macinate

Amestecdm zahadrul pudrd cu albusurile atita timp pind ce se for-
meaza o masd groasa. Adaugam cafeaua, mierea si nucile macinate.
Fierbem toatd compozitia timp de 5 minute, amestecind continuu.
Dupa racirea compozitiei formam bilute, pe care le invelim cu o gla-
zurda de cacao.

Praline cu miere

200 g lapte praf, 300 g unt, 250 g alune usor prdjite, 100 g miere,
200 g zahdar pudrd, 200 g zahdr candel, un praf de sare, apd

AmestecdAm bine zaharul pudrd cu laptele praf si o lingurd sau
doud de api, pina se face o pastd foarte consistentd, pe care o fierbem
5 minute amestecind continuu pentru a nu se prinde. Addugadm un praf
de sare si mierea si fierbem in continuare pind ce capata consistenta
(o picatura din amestec pusa in apa rece sa se intdreascd instantaneu).
Luam de pe foc, adaugdm untul si batem bine compozitia pina ce ob-
tinem o pastd omogend. Pe patrate de hirtie pergament sau celofan,
unse cu putin unt, aranjam in gramajoare cite doua-trei alune si ci-
teva aschii de zahar candel. Turndm pasta calduta peste aceste gra-
majoare si stringem hirtia sub forma de pungulitd. Lasam sa se raceasca.

74



Caramele cu ciocolata

90 g miere, 50 g unt, 3 tablete ciocolatda rasd, 1 lingurda zahar, ci-
teva nuci sau alune

Amestecam bine toate ingredientele, adaugam o lingura de apa si
fierbem totul timp de 10 minute. Intindem compozitia obtinuta pe o
placd sau o tavd unsad subtire cu unt. Dupad ce s-a racit usor, tdiem in
patrate de 3/3 em. Pe fiecare patrat presdm un sfert de miez de nuca
sau o jumitate de aluna. Invelim caramelele in hirtie pergament sau
celofan.

Caramele cu miere (I)

2 cesti zahdr, 2 cesti miere, putina sare, 1/2 ceasca unt, 1 ceasca
lapte praf

Amestecam zaharul cu mierea si sarea si fierbem la foc repede,
amestecind din cind in cind. Adaugam treptat untul si laptele praf
pentru ca amestecul sd nu inceteze sa fiarba. Fierbem pind se inta-
reste, mestecind permanent. Turndm pe o tava unsd cu unt si dupa ce
s-a intdrit tdiem in pdatritele. Invelim in hirtie ceratd sau celofan.

Caramele cu miere (II)

250 g unt, 250 g zahdr, 250 g miere, fructe uscate, dupd gust

Topim untul, addugam zaharul si mierea si fierbem totul circa 20
minute, amestecind din cind in cind pentru omogenizare si pentru anu
se prinde compozitia de cratitd. Turndm compozitia obtinutd pe o placi
unsd cu unt. Dupa ricire, tdiem in patrate mici pe care le invelim in
hirtie pergament sau celofan. In compozitie putem adauga citeva felii
de fructe uscate, tdiate marunt.

Caramele cu miere si lapte

400 g zahdr, o tabletd ciocolata rasd, 150 g lapte praf, 150 g
miere, putin unt, 100 g nuci tdaiate marunt, 1 lingura apd

Amestecam zaharul cu ciocolata rasa, laptele praf si o lingura de
apd. Fierbem amestecul timp de 5 minute, avind grija sa nu se arda.
Luam de pe foc si adaugam, cit este calda compozitia, mierea si untul
(cam cit o nucd). Lasam sa se rdceascd, amestecind bine, apoi adaugam
nucile. Intindem compozitia pe o placd sau pe o tava unsa cu putin
unt si dupa citeva ore tdiem patrate pe care le ddm prin nuca macinata
sau le invelim in hirtie pergament ori celofan.



SPECIALITATI LACTATE CU MIERE

Inci din vremuri indepirtate laptele in amestec cu miere a fost folosit in
multe tiri, nu numai in alimentatia copiilor — ca aliment deosebit de hrinitor
—, ci si in alimentatia generald, cu diferite alte adaosuri de fructe pasate sau
arome, rezultind produse ricoritoare s§i cu calititi nutritive deosebite pentru
sportivi si cei ce depun un efort susfinut, atit fizic cit si psihic. De asemenea,
medicina fradifionald recomandi in riceli ale gitului i afecfiuni ale aparatului
respirator laptele cald cu adaos de miere si gilbenus de ou.

LAPTE CU MIERE $I DIFERITE AROME

Lapte rece cu aroma de izma

50 g miere, 1/2 litru lapte, 1 lingurd sirop de izma

Siropul de izma (vezi reteta) se incalzeste usor, se adauga mierea
si se amestecid bine. Deasupra se toarnad laptele rece, se bate bine si se
serveste imediat.

Lapte rece cu miere (3 portii)

60 g miere, 1/2 litru lapte rece

In laptele usor incalzit, dizolvim mierea; racim si batem in mixer,
sau folosind telul.
Lapte cu miere si aroma de portocala (3 portii)

60 g miere, sucul de la o portocald, zeama de la 1/2 lamiie, 1,2 litru

lapte rece

Incdlzim 1—2 linguri din cantitatea de lapte si dizolvam mierea ;
lasdm sd se raceascd, adaugdm sucurile, restul de lapte rece si mixam.
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Lapte cu miere si caise (3 portii)

60 g miere, 4 caise, 1/2 litru lapte

Alegem caisele bine coapte, le spaldm, scoatem simburii si tdiem
in bucdti mici. Le punem intr-un vas de sticld, turnidm mierea, amestecim
si 18sdm sa stea cel putin o ord, intr-un loc mai cald. Trecem totul prin
sitd, turndm restul de lapte, batem in mixer. Se pot adduga 500 ml
suc de morcovi.

In acelasi mod, se pot prepara si alte retete : lapte cu cidpsuni, cu
zmeura, cu piersici. In acest caz, la 3 portii, folosim 100 g cdpsuni sau
zmeura.

Lapte cu banane (3 portii)

50 g miere, 1 banand, 1 dl suc de morcovi, 1/2 litru lapte

Cojim banana, o tdiem in bucdtele, adaugam sucul de morcov, mie-
rea dizolvatd in putin lapte cald, amestecdm bine si ldsam si stea. Com-
pletdm cu restul de lapte si batem in mixer.

Lapte rece cu ciocolata (2 portii)

50 g miere, 300 ml lapte, 30 g ciocolatd

Radem ciocolata ; incédlzim 2 linguri de lapte si turnidm peste cioco-
latd ; addugdm mierea, amestecim, lasim sd se riceascid. Turnim restul
de lapte si batem 3—4 minute in mixer.

Lapte rece cu rosii (2 portii)

50 g miere, 300 ml lapte, 3 linguri suc de rogii, 1 linguritd zeamd

de ldmiie

Dizolvam mierea in pufin lapte cald; addugdm sucul de rosii si
zeama de lamiie. Turnam restul de lapte rece ; mixam.

Lapte cald cu ou (3 portii)

50 g miere, 1/2 litru lapte, 1 gdlbenus, 1/4 baton de vanilie, 1 lingu-

ritd sirop de mentd

Fierbem lapele, addugdm vanilia si gilbenusul; batem bine, pen-
tru a omogeniza oul cu laptele. Adaugam mierea si siropul de mentd, mai
batem o dati, strecuram si servim.
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Lapte cu miere si fosfarin (2 portii)

3 linguri miere, 100 g fosfarin, 300 ml lapte, 1/4 baton wvanilie,
1 galbenus

Punem intr-un vas mierea, gilbenusul, fosfarinul si amestecim
bine. Fierbem laptele cu vanilia, acoperim si l3sdm sd se mai raceasca.
Batem impreuna laptele cu restul compozitiei, strecurdam si servim.

Lapte cald cu cacao (3 portii)

80 g miere, 2 linguri cacao, 600 ml lapte

Dizolvam cacaoa in putin lapte. Dam in clocot restul laptelui, turnam
cacaoa dizolvata si mai fierbem timp de 2—3 minute. Dupa ce s-a mai
racit, addugdm mierea, batem in mixer, strecurdm si servim.

»Lapte de pasare“ cu miere (3 portii)

6 oud, 100 g zahar, 1 litru lapte, 100 g miere, putin rom

Se pune la foc, intr-o cratita un litru de lapte cu jumatate baton
vanilie, Separat, se bat intr-un castron 6 albusuri la care se adaugi,
dupa ce s-au facut spuma 100 g zahar si se bate in continuare pina se
intareste albusul bine. Cind laptele incepe sd fiarba, se da focul foarte
mic, asa fel incit abia sa mai dea in clocot laptele. Cu o linguri se ia
albus si se pune in lapte. Pentru ca albusul sd cada usor de pe linguri,
aceasta se uda in apa, inainte de a fi bagata in albus. Se formeza astfel
oud din albus care se tin 1—2 minute pe o parte, apoi se intorc si pe
cealalta si se tin inca pe atita. Se scot cu spumiera si se pun intr-un
castron. Pentru ca oudle din albus sa rdminad frumos crescute trebuie sa
tinem seama de doua lucruri: sia nu fiarbd laptele in clocot cind se
pune albusul si odata puse in lapte, ouidle din albus si nu fie tinute
prea mult la foc.

Deoparte se freaca cele 6 galbenusuri cu 100 g miere si o linguriti
de zeamil sau fosfarin sau fdind. Se toarna cu incetul laptele pe -care
in prealabil l-am strecurat, se da totul la foc mic, amestecind incet,
pind incepe sa se lege. Dupd ce crema s-a racorit, se adauga putin rom
si se toarna peste oudle de albus.
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COCTEILURI

Cecteil de lapte cu fructe (3 portii)

2 linguri miere, 1/2 1 lapte, 2 linguri compot de vigine, 1 lingurd
suc de coacdze, 1 galbenus, 3 cuburi de gheatd

Zdrobim gheata si o punem in mixer; addugam celelalte ingre-
diente, in ordinea aratata si batem 1 minut. Servim imediat.

Cocteil de lapte cu morcov (1 portie)

1 lingurd miere, 1/8 litru lapte, 4 linguri suc de morcovi, zeama de
la o jumdtate lamiie, 1 lingura suc de portocale, 1 lingurd gheata
pisatd

Punem in mixer gheata pisatd, addugam laptele, sucul de porto-

cale, de morcov si zeama de lamiie, amestecatd cu mierea, si batem totul
timp de 1 minut. Servim imediat.

Cocteil de lapte cu portocale (1 portie)

50 g miere, 1/8 litru lapte, 1 portocald, 1 lingurd suc de grapefruit,
2 cuburi gheatd

Punem in mixer gheata pisati, adiugidm laptele amestecat in pre-
alabil cu mierea, portocala decojita si tdiatd in bucati, si sucul de grape-
fruit, Batem 1 minut. Strecuram si servim imediat.

Cocteil cu lapte pentru copii (3 portii)

60 g miere, 2 linguri suc de portocale, 400 ml lapte, 1 galbenus,
I banand, 30 g zmeurd, 3 cuburi gheata

Dizolvam mierea in lapte. Punem in mixer gheata pisatd, addugam
laptele cu mierea, galbenusul, banana decojitd, zmeura si sucul de porto-
cale. Batem 1!/, minute, strecuram si servim.

Cocteil cu lapte si mere (2 portii)

20 g miere, 200 mi lapte, 3 mere, 3 lingurite suc de ananas, 2 cuburi
gheatad

Punem gheata si laptele in mixer, addugdm merele curitate de
coaja si simburi, taiate in bucati ; amestecdm mierea cu sucul de ananas
$i addugam la rest. Mixdm 2 minute, la turatie mai joasid. Servim ime-
diat.
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Cocteil de lapte cu banane (3 portii)

1 lingura miere, 2 linguri gheatd pisatd, 1 banand, 10 linguri suc
de ananas, 250 ml lapte

Amestecdm mierea cu laptele. Punem in mixer gheata, sucul de
ananas, banana tdiata bucati, laptele cu miere si batem pina la omoge-
nizare. Servim imediat.

Cocteil de lapte cu capsuni (2 portii)

2 linguri miere, 4 linguri suc de capsuni, 40 g cdpsuni proaspete,
250 ml lapte, 1 lingurd zeamd de lamiie, 2 linguri gheatd pisatdi

Amestecam mierea cu sucul de cdpsuni si zeama de lamiie. Punem
in mixer gheata pisatd, cdpsunile intregi, laptele si mixdm. In timp ce
mixam, prin deschizdtura speciala a capacului mixerului turnidm mierea,
amestecatd cu sucul de capsuni si zeama de lamiie. Se serveste imediat.

Cocteil de lapte cu ciocolata (2 portii)

50 g miere, 40 g ciocolatd, 1/4 baton de vanilie, 1/2 litru lapte, 2
cuburi gheatd

Punem mierea intr-un vas smaltuit, adaugdm batonul de wvanilie
zdrobit, ciocolata rasi, 1 lingurd din cantitatea de lapte si amesteciam
totul, pe abur, pina ce se topeste complet ciocolata. Dupd ce compozitia
s-a racit, turnam deasupra restul de lapte, amestecam, turnam in mixer
— in care am pus inainte gheata pisatd si mixam totul timp de 1—2
minute.

Cocteil de lapte cu miere ,,Ambrozia“ (3 portii)

2 linguri miere, 3 linguri suc de portocale, 3 linguri suc de grape-
fruit, 1 linguritd zeama de ldmiie, 1/2 1 lapte, 1 frunzd proaspata
de mentd (izmd), 2 linguri gheatd pisatd

Amestecam sucurile, addugdm frunza de mentd zdrobitd, ldsim cel
putin 1/2 ora s stea Intr-un vas acoperit. Amestecim laptele cu mierea.
Punem gheata pisatd in mixer, turndm deasupra amestecul de sucuri si
batem ; in timpul acestei operatii, turnim laptele amestecat cu miere.
Strecuram si servim.
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Cocteil cu inghetati si ciocolata (2 portii)

50 g miere, 1 portie inghetatd de ciocolatd, 1 portie inghetatd de
vanilie, 20 g ciocolatd, 250 ml lapte

In laptele cald, radem ciocolata, addugdm mierea, amestecam si la-
sim sa se rdceasci. Turndm in mixer, adidugadm inghetata si batem 1/2
minut. Servim imediat.

Cocteil de lapte cu inghetata de zmeura (1 portie)

1 lingurd miere, 1 portie inghefati de zmeurd, 1 lingurd zmeurd
proaspata, 150 ml lapte

Dizolvdm mierea in laptele cald si lasdm sa se raceasca. Adaugam
inghetata si batem in mixer. Adidugdm in pahar boabe de zmeura. Ser-
vim imediat.

Cocteil de zmeura cu smintina (2 portii)

2 linguri miere, 1 portie inghetatd de vanilie, 8 linguri de smintind
dulce, 200 ml lapte, 1 lingurita zeamd de lamiie, 2 linguri de
zmeurd proaspata

Amestecim mierea cu laptele, punem in mixer, adaugam smintina
tinutd la rece, precum si zeama de lamiie cu zmeura. Batem totul cca
1/2 minut. Servim imediat.

Cocteil de mere cu smintina (1 portie)

1 lingurd miere, 1 portie inghetatd de vanilie, 1 dl lapte, 4 knguri
smintind, 100 ml nectar de mere, 2 frunze de mentd proaspete

Tocam marunt frunzele de mentd, adaugam mierea, laptele, ames-
tecam si lasdm sa stea 10 minute. Strecuram in mixer, adaugam smin-
tina, sucul de mere, inghetata si batem cca 30 secunde. Servim imediat.
Putem folosi si alte nectaruri de fructe (cdpsuni, zmeurd, morcov etc.).

Cocteil cu ciocolatia si banane (2 portii)

1 lingura miere, 1 banand, 4 linguri smintind, 1 portie inghetatd de
ciocolatd, 1 portie inghetatd de vanilie, 10 g ciocolata, 250 ml lapte

Dizolvam mierea in lapte. Punem in mixer banana decojita si tdiata
in bucati, turndm deasupra smintina, addugam laptele cu miere si inghe-
tata. Batem pind la omogenizare perfectd. Dupa ce am pus cocteilul in
pahare, radem deasupra ciocolatd si servim imediat.
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Cocteil cu cacao si smintina

50 g miere, 2 linguri lapte praf, 1/2 plic zahdar vanilat, 5 linguri
smintind, 250 ml lapte, 3 linguri cacao

Amestecdm bine mierea cu laptele praf si zaharul vanilat. Turnam
deasupra smintina si laptele. Amestecdm si lisim la frigider. Dupa ce
s-a racit bine, punem in mixer, addugdm cacao si batem cca 30 secunde.
Servim imediat.

BAUTURI DIN LAPTE S$I IAURT, CU MIERE $I FRUCTE

Iaurt cu miere si zmeura (2 portii)
1 lingurd miere, 1 borcan mic de iaurt, 200 ml lapte, 6 linguri suc

de zmeurd, 40 g zmeurd proaspdta

Punem intr-un vas de portelan sucul, mierea si iaurtul. Ameste-
cam bine. Turndm laptele rece si batem totul spuma. Decordm cu boabe
de zmeura in pahare sau castronase.

Iaurt cu miere (2 portii)

50 g miere, 1 borcan mic de iaurt, 1/8 l lapte

Amestecdm bine iaurtul cu laptele. In timp ce amestecdm turnam
mierea. Batem totul spuma in mixer.

Iaurt cu miere si mandarine (2 portii)

40 g miere, 1 borcan mic de iaurt, sucul de la 1 mandarina, 2 lin-
guri suc de morcovi, 200 ml lapte

Curatam morcovii si ii ddm pe razatoarea de sticla. Stoarcem sucul
din morcovul ras si-l amestecdm cu sucul de mandarina si cu mierea.
Batem in mixer iaurtul cu laptele rece, adaugind, in timpul mixarii,
mierea cu sucurile. Decoram paharele cu bucati de mandarina.

Iaurt cu miere si gem de capsuni (2 portii)
1 lingurd miere, 1 borcan mic de iaurt, 200 ml lapte, 100 g gem de
cdpsuni, 1 linguritd de zahdr vanilat

Gemul, iaurtul, laptele rece se bat in mixer, addaugind, in timpul
mixarii, mierea si zaharul vanilat. Se serveste in castronase sau pahare

cu capsuni.
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Iaurt cu miere si mere (2 portii)
2 linguri miere, 1 borcan mic de iaurt, 150 ml lapte, 1/2 pachet de
zahar vanilat, 3 mere coapte, putind scortisoard

Punem in mixer merele cu coaja, tdiate si fara simburi. Addugam
scortisoara, zaharul, mierea, laptele rece si iaurtul. Mixdm totul bine.
Decoram cu felii de mar.

Iaurt cu miere si nectar de fructe (2 portii)

40 g miere, 1 borcan mic de iaurt, 6 linguri nectar de fructe, 200 ml
sifon

Batem toate ingredientele in mixer. Pot rezulta mai multe varie-
tati, in functie de nectarul de fructe folosit.

Iaurt cu morcovi (2 portii)

50 g miere, 1 borcan mic de iaurt, 200 ml sifon sau apd minerald,
2 linguri suc de morcovi

Batem totul in mixer. Sifonul trebuie racit in prealabil.

Iaurt cu miere si suc de fructe (2 portii)

1 lingura miere, 1 borcan mic de iaurt, 250 ml sifon, 5 linguri suc
de zmeura (sau din alte fructe)

Toate ingredientele se mixeaza bine si se servesc imediat.
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PREPARATE DIN FRUCTE $I MIERE

In ultimii ani, pe piata mondiald s-au afirmat din ce in ce mai mult pre-
paratele alimentare pe bazi de fructe si miere. Sub formi de piureuri, compoturi,
gemuri §i dulceturi, ori mai simplu, sub forma fructelor conservate in sirop de
miere, aceste produse bogate in elemente minerale i vitamine ugor asimilabile nece-
sare organismului uman s-au instalat definitiv in hrana sugarilor, a copiilor in
general. Datoriti gustului aromat conferit de fructele folosite, cit si calitatii de
energizant, preparatele pe bazi de fructe si miere au fost preluate si in hrana
adulfilor — in special a persoanelor ce depun un deosebit efort fizic ori psihic —,
fiind din ce in ce mai larg acceptate de bucitiria traditionala.

SALATE DE FRUCTE

Salata de fructe asortate

2 linguri miere, 100 g stafide, 100 g smochine, 50 g alune, 1 man-
darina, 100 g frisca

Spaldam stafidele si smochinele, le tocdm si le amestecam cu alu-

nele macinate ; adaugdm zeama de la mandarind si mierea, amestecam,
decoram cu frisca si piscoturi.

Salata de portocale cu miere

1 lingurd miere, zeama de la 1/2 lamiie, 2 portocale, 100 g miez
de nucd

Taiem nucile marunt, le punem intr-un castron de compot. Tdiem
portocalele in cubulete dupd ce le-am decojit, le punem in castron,
adaugam mierea ; ldsam sa stea cel putin 1 ora.
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Salata de fructe ,,Primavara“ (6 portii)

3 portocale, 3 grepfruituri, 200 g cdpsuni, 1 ldmiie, 150—200 g
miere (dupd gust), 6 frunze mici de mentd, 6 linguri friscd, o
lingurd coniac

Curatam portocalele si grepfruiturile, le tdiem in cuburi si le
amestecam cu capsunile taiate jumatati (daca sint mari), ori intregi
(dacd sint méarunte). Punem fructele in cupe si turndm deasupra mierea
in care am stors zeama de la o ldmiie. Stropim cu citeva picaturi de
coniac si punem deasupra cite o lingurd de frisca la fiecare cupa. Gar-
nisim cu frunza de menta.

Salata de capsuni

100 g miere, 500 g cdpsuni, 200 g frisca, vanilie

Spalam cdapsunile, le curatdm, le tdiem in bucdti si turnam peste
ele mierea. Addugam batonul de vanilie, amestecam si ldsam sa stea
1 ord la rece. Inainte de a le servi, decordm cu frisca.

Salata de mere coapte

2 linguri miere, zeama de la 1/2 lamiie, 50 g nuci, 600 g mere

Decojim merele coapte, le ddm pe razatoarea mare, si le punem
intr-un castron de portelan. Deasupra addugam mierea amestecatd cu
zeama de lamiie. Presdaram cu nuci macinate. Lasam sa stea cel putin
1 ord. Putem decora cu frisca.

Pepcne surpriza

1 pepene galben potrivit ca marime, capsuni, zmeurd, prune, pier-
sici bine coapte, coacdze, doud linguri coniac, miere dupd gust

Luam pepenele si dupa ce l-am spalat sub jet de apa rece si l-am
sters bine, decupam o portiune cam cit gura unui pahar pentru vin in
locul unde este codita. Cu o lingurd scoatem mijlocul cu simburi si ate.
Umplem interiorul cu cdpsuni, zmeura, prune taiate, piersici curatate
si taiate, coacdze. Turnam coniacul si mierea pina la completare. Astu-
pdm cu capacul pe care l-am decupat si dam la frigider unde trebuie
sd stea 2—3 ore. La masa il aducem intreg si-1 tdiem felii pe loc, fara
a baga cutitul prea adinc in pepene pentru a nu strivi fructele din in-
terior. Atentie! Pepenele nu se poate asezona cu fructe cu pulpa tare
(mere, pere, piersici ori caise mai verzi).
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Cocteil ,,Rotocoale de pepene

Pepene galben, pepene rosu, miere si suc de lamiie, dupa gust

Taiem rotocoale de pepene galben si rosu cu virful unei lingurite.
Umplem cupe de sampanie cu rotocoale de pepene si acoperim fructele
cu miere si suc de ldmiie, amestecate dinainte. Se serveste rece.

Buciti de fructe uscate cu miere

Ludm 1/2 kg fructe uscate diverse, cum ar fi prune, smochine,
curmale, caise, stafide. Curatam toate fructele, insa cele mari, ca pru-
nele si caisele, le lasdm in apad fierbinte timp de 5 minute. Dam
toate fructele, impreund cu 1 ceasca plind cu nuci, printr-o masina de
tocat. Addugim suficientda miere pentru a lega ingredientele si punem
compozitia intr-o cutie plata care in prealabil a fost cdptusitd cu hirtie
pergamentatd. Acoperim tot cu hirtie pergamentatd si punem deasupra
o greutate. Lasdm peste noapte. Taiem in bucatele si ddm prin zahar
tos.

Piure de caise

100 g miere, 60 g caise, 1 dl frisca, 1 lingura suc de morcovi

Alegem caisele coapte bine, le scoatem simburii si le dam prin
siti. Radem morcovul pe rdzatoarea de sticla si dam prin sitda; ames-
tecdm pireul de caise cu sucul de morcov, adaugdm mierea. Decoram
cu frisca.

Spuma de mere

1 kg .mere, 2 albusuri, 180 g miere, zeama de la 1/2 ldamiie

Coacem merele in cuptor intregi; calde, le dam prin sita si la-
sidm si se raceascd. Amestecim merele cu albusul si zeama de lamiie,
batindu-le cu telul sau in mixer, pina se fac spuma. In timp ce le ba-
tem, turnam, in suvitd, mierea. Servim spuma cu piscoturi.

Spumai de banane

3 linguri miere de salcim, 4 banane, 1 lingurd zeamd de lamiie,
1—2 albuguri, 300 ml lapte

Cojim bananele si zdrobim cu furculita, adaugam mierea, zeama
de limiie si albusul. Batem spumi cu telul sau in mixer. Adaugam
laptele rece in timp ce batem spuma. Servim imediat.
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Pere cu miere

6 pere, 1/4 ceasca miere, 1 ceascd suc de portocale, 1/4 ceascd suc
de lamiie, 3/4 ceagcd apd, scortisoard, 2 cuisoare.

Curatdm perele de coaja, dar le lasam cozile. Le asezam intr-o ti-
gaie. Amestecam mierea, sucul de portocale, sucul de lamiie, apa si mi-
rodeniile si le fierbem impreuna. Apoi turndm amestecul peste pere.
Punem un capac peste tigaie si fierbem perele indbusit la foc foarte
mic. Stropim din cind in cind perele cu sirop si le ldsdm apoi sa se ra-
ceascd in sirop. Se servesc cu frisca.

Pere coapte glasate cu miere

4 pere, 4 linguri miere, unt, 1/2 ceascd apd caldd, cuisoare

Curatam de coaji, tdiem in juméitate si scoatem simburii perelor.
Le punem intr-un vas pentru a le coace, scobim mijlocul, umplem cu
miere, si punem cuisoare, si cite o bucatd de unt. Preparam un sirop
dintr-o lingurd de miere si 1/2 ceasca de apa fierbinte. Turndm siropul
in vasul in care se afla perele. Coacem la foc moderat timp de aproxi-
mativ 25 de minute, scuturind vasul din cind in cind.

Mere coapte cu miere (I)

Se sterg bine mere tari de aceeasi marime. Zgiriiem coaja in
mai multe locuri (nu se cojeste), scoatem cu un cutit special simburii
si umplem golul rdmas cu un amestec de unt si miere. In timp ce se
coc, la foc potrivit, mai picurdm putind miere deasupra merelor.

Mere coapte cu miere (II)

- Taiem merele jumatédfi si le scobim. Se umplu cu un amestec de
miere, stafide si nuci tdiate; putem adiuga citeva picaturi de suc de
ldmiie. Le punem la cuptor. Cind le scoatem le stropim cu citeva picituri
de vin. '

Grapefruit la cuptor
2 grapefruit, 1/2 ceascd miere, putin coniac
Jumatatim grapefruiturile, le scoatem semintele si le acoperim cu

miere. Coacem 15 minute la foc mic. Le servim cale, stropite cu coniac.
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COMPOTURI CU MIERE PENTRU CONSUM IMEDIAT

Compot de mere

120 g miere, 500 g mere, apd, 2 cuisoare, 5 g scortisoard (bucdti),
zeama de la 1/2 lamiie

Spalam merele si, fara a le coji, le tdiem in sferturi si le scoatem
simburii. Apa, in care am pus cuisoarele si scortisoara, se da in clocot ;
se adaugad merele. Dupa ce s-au inmuiat, ld3sdm sd se raceasca pina la cca
50°C, adaugam mierea, zeama de lamiie si lasdm sa stea 2—3 ore.

Compot de pere

120 g miere, 500 g pere, 5 g scortisoard (bucdti), 2 cuisoare, vanilie,

apd

Perele spalate si necojite, se curdtd de simburi, se taie in felii
subtiri si se indbuse cu apa clocotitd si mirodeniile, pind se inmoaie.
Dupd ce s-a racit, addugam mierea, amestecdm si ldsdm sa stea timp
de 2—3 ore.

Compot de struguri

150 g miere, 400 g struguri, 2 cuisoare, apd

Spaldm boabele de strugure; turndm deasupra apa in care am
fiert cuisoarele. Acoperim si fierbem pe foc mic. Dupa ce s-a racit, adau-
gam mierea, amestecdm si 18sam sad stea 2—3 ore.

Compot de coacaze
150 g miere, 350 g coacdze, apd

Spadldm coacazele, le curdatam de codite, le aruncam in apa cloco-
titd si le ludm imediat de pe foc, pentru a-si pastra culoarea si forma
(nu se fierb!). Dupi ce s-a racit compotul, addugam mierea si lasdm sa
stea 2—3 ore ; amestecam din cind in cind.

Compot de gutui

150 g miere, 600 g gutui, 2 cuisoare, 5 g scortisoard (bucati),

apd

Punem gutuile in apa fierbinte, apoi in apd rece si le curatam
de coaja si de partile necomestibile. Se taie in bucati si se fierb indbusit
in apa, impreund cu cuisoarele si scortisoara. Dupa ce s-a racit, addugam
mierea si 14sdm s stea 3—4 ore ; amestecam din cind in cind.
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GEMURI

Impartim fructele in coapte bine si mai putin coapte. Cele bine coapte
se dau prin masina ; vor forma baza gemului. Cele mai putin coapte fie
se lasd intregi (boabele), fie, dupa ce li se scot simburii, se taie marunt.

Fructele date prin masina se fierb, amestecind mereu, pe foc iute,
intr-o cratitd de 6 1, impreuna cu mierea, timp de 10—15 minute (1 kg
fructe pasate). Addugam restul de fructe — intregi sau taiate — si, ames-
tecind mereu, mai fierbem incd 8—10 minute, pind ce incep sa apara
basicute si, trecind cu lingura de lemn prin gem, vedem fundul cratitei;
dindu-i drumul de pe lingura, nu se scurge, ci cade in bucdti. Luam
de pe foc, il turnam fierbinte in borcane pe care le acoperim imediat cu
celofan. La 1 kg fructe calculam 500—1 000 g miere, in functie de propriul
continut in zaharuri al fructelor.

Gem de coacize cu ciresi

1 kg coacdze pasate, 250 g ciresi fara simburi, 900—1000 g miere
Spédlam coacidzele si le ddm prin masina ; pasate, le punem intr-o
cratitd larga si, impreuna cu mierea, fierbem pe foc iute amestecind me-
reu, timp de 15 minute. Adaugam ciresile, in prealabil spalate, uscate si
fara simburj si mai fierbem totul timp de 10 minute. Dupa ce s-a racit

putin, il punem in borcane ; evitam astfel ca bucatile de fructe sa rami-
na, plutind, la suprafata gemului.

Gem de ciresi

1 kg ciresi, 600—700 g miere

Spaldm ciresile, le scoatem simburii; jumatate din cantitate se da
prin masind. Fierbem ciresile tocate, impreund cu mierea, pe foc iute,
timp de 1/4 ord. Adaugam celelalte ciresi si mai fierbem incd 10 minute.
Dupa ce s-a racit, il punem in borcane.

Gem de visine

1 kg visine, 800—1000 g miere

Procedam la fel ca la prepararea gemului de ciresi.
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Gem de caise

1 kg caise, 800—900 g miere

Spalam caisele, le scoatem simburii; pe cele bine coapte le dam
prin masind, iar piureul obtinut se fierbe, cu mierea, pe foc iute, ames-
tecind mereu, timp de 10 minute. Adaugam restul de caise, tdiate ma-
runt si mai dam un clocot. Gemul fierbinte se pune in borcane, se leaga
cu celofan, se depoziteazd. Pentru a obtine un gem mai legat, putem
adauga, in timpul fierberii piureului cu miere, citeva mere date pe
razatoare.

Gem de capsuni

1 kg capsuni, 700—800 g miere

Capsunile spalate usor (pe care le putem amesteca cu fragi) se pun
intr-un castron de portelan ; se toarna deasupra mierea si se lasa sa stea
3—4 ore. Scurgem siropul rezultat, il strecuram si apoi, amestecind
mereu, il fierbem pe foc iute timp de 10 minute. Adaugdm cédpsunile si
mai fierbem citeva minute. Putem adauga suc de coacdze, pentru a lega
mai bine gemul.

Gem de zmeura

1 kg zmeurd, 700—800 g miere

Procedam la fel ca la prepararea gemului de capsuni.

MARMELADE

Marmelada se deosebeste de gem prin aceea cd nu contine bucati
intregi de fructe, pregatindu-se din fructe pasate si fierte cu miere. La
1 kg fructe pasate folosim 400—1 000 g miere; se fierbe pe foc iute,
amestecind mereu, intr-un vas cu gura largd, pentru a asigura evapo-
rarea si ingrosarea mai rapida.

Marmelada de visine

1 kg piureu de visine, 250 g nectar de coacdze, 1 kg miere

Visinele coapte se spald si li se scot simburii ; se dau prin masina
(eventual, dupa aceea, se mai pot pasa inca o data prin sitd, pentru a
obtine o marmeladid mai find); se adauga nectarul de coacdze si mierea.
Se amestecd bine si se fierbe, in mai multe vase, pinid se ingroase. Cu
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cit e cantitatea mai mica, cu atit se ingroase mai repede, fierberea durind
numai citeva minute. Fierbinte, turnam marmelada in borcane in preala-
bil sterilizate, care se leaga la gura cu celofan.

Marmelada de caise

1 kg piureu de caise, 800 g miere

Caisele coapte se spalad si li se scot simburii, se preseazd si se trec
prin sitd. Se amesteca cu mierea si se fierb pe foc iute, pind ce marme-
lada capata consistenta dorita.

Putem amesteca in marmelada si suc sau nectar de mere sau agrise
(la 1 kg piureu de caise — 2,5 dl suc).

Marmelada de coacize

1 kg nectar de coacaze, 800—1000 g miere.

Coacazele coapte se spala, se scurg si se dau prin sitd. Addugam
mierea ; fierbem timp de 15 minute.

Marmeladi de zmeura

1 kg nectar de zmeurd, 600—800 g miere.

Dam zmeura prin masind, amestecdm cu mierea si fierbem pe foc
iute, in cantitdti mici, timp de 5—8 minute. Putem amesteca 1/3 de nec-
tar de coacaze (750 g nectar de zmeurd si 250 g nectar de coacaze).

Marmelada de macese

1 kg piureu de mdcese, 700 g miere

Spalam macesele, le curdatdam de codite si le scoatem miezul cu
simburi; turnam peste ele apa, le fierbem si, fierbinti le dam prin
sitd. Alt procedeu constd in a le fierbe cel putin 1 orda si a le da prin
masina. Piureul obtinut se amestecd cu mierea si se fierbe, pe foc iute,
pind ce capata consistenta dorita.

Marmelada de agrise

1 kg piureu de agrise, 800—100 g miere (poliflord).

Folosim numai agrise bine coapte. Le spalam, le rupem codita si
le fierbem in putinid apd, pind se inmoaie. Fierbinti, le dam prin sita;
piureul astfel obtinut se amestecd cu mierea si se fierbe, pe foc iute
timp de 15 minute.
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FRUCTE CONSERVATE CU MIERE IN SUC PROPRIU

Fructele se curadtd, se spald bine si se lasa sa se scurgd de apa in-
tr-o sitd. Se pun in borcan si se toarnda deasupra mierea, pe care am
pregatit-o in acest scop dupd cum urmeaza : cintarim cantitatea de miere
necesard; vasul cu miere se pune in alt vas, mai mare, cu apa
clocotitd, unde ldsdm mierea sia stea cel putin 1/2 ora; la suprafata
mierii se formeazd spumd, pe care o indepartdm cu o lingura de spu-
muit ; abia dupa aceea o turndm peste fructe. Dupa ce legam borca-
nele cu fructe si miere, le fierbem cel putin 10—12 minute in baie de
apa ; lasam sa se raceasca, depozitam.

Coacize
1 kg coacdze, 250—300 g miere.

Curatiam coacédzele, le clatim cu apa intr-o sita si le ldsam sa se
scurga bine. Umplem borcanul, turndm deasupra mierea, astupam si ste-
rilizam timp de 10—15 minute.

Afine
1 kg afine, 200—250 g miere.

Alegem si spalam afinele; le lasam in sitd, sd se scurga bine.
Umplem borcanul, turnim deasupra mierea, astupam si sterilizdm timp
de 10—15 minute.

Zmeura

1 kg zmeurd, 200—250 g miere.
Alegem zmeura, o cldtim cu apa si o lasdm in sitd sd se scurga.

Dupd ce am pus-o in borcan, turndm deasupra mierea (preferabil de
salcim), astupdm si sterilizdm timp de 10—15 minute.

Mure

1 kg mure, 250—300 g miere.

Se prepara la fel ca si conservele de zmeura.

Cirese
1 kg cirese, 1500—200 g miere.

Spalam ciresele, le uscdm si scoatem simburii. Punem in borcan
turndm mierea, astupdm si sterilizdm timp de 15—20 minute.
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Visine

1 kg visine, 200—250 g miere.

Se prepara la fel ca ciresele dar nu se scot simburii.

Agrise

1 kg agrise, 250—300 g miere.

Alegem agrisele, le curdtam de codite, le clatim cu apa si le la-
sam in sitd, sd se scurgd. Intepdm boabele, si& nu plezneascd in timpul
sterilizarii. Punem in borcan, turnam mierea si sterilizam timp de 10
minute.

FRUCTE CONSERVATE IN SIROP DE MIERE

Putem conserva fie un singur fel de fructe, fie mai multe, la un loc,
dupd preferinte. Fructele cu simburi pot fi conservate ca atare, sau
fara simburi. Fierbem mierea cu apa, pentru sirop, si spumuim bine.
Se recomandd ca, inainte de a pune fructele in borcan, si se tinem
— intr-o sitd — timp de 1—2 minute in siropul de miere in clocot
(dupa ce l-am spumuit). Apoi le scoatem si le rdcim imediat sub robi-
net, pentru a impiedica o inmuiere excesivd. Dupi aceea, le punem
fn borcan si turnadm deasupra siropul de miere in care le-am opdrit,
pind la 1—2 cm de buza borcanului, avind grija ca fructele si fie aco-
perite cu sirop. Calculdm, la un borcan de 1 kg, cca 3 dl sirop, in functie
de marimea fructelor.

De asemenea, putem fierbe fructele direct in siropul de miere
intr-un vas cu emailul intact; dam in clocot siropul, il spumuim si
adaugam fructele (maximum cantitatea pentru 2 borcane de 1 kg). Le
fierbem timp de 1 minut (boabe), sau 2—3 minute (fructele mai tari).
Le scoatem cu un polonic perforat, le punem imediat in borcan, care
se afld intr-un vas cu apd clocotitd. Tasam bine fructele in borcan,
miscindu-1 pe acesta (nu le presam!) si turndm deasupra siropul, care
trebuie sa aiba cel putin 80°C. Astupdm borcanul, punem deasupra va-
sului cu apa fierbinte o cuverturd si ldsdm sd se raceascd treptat. Am-
bele procedee descrise asigurd o minima deteriorare a vitaminelor din
fructe.

In ceea ce priveste concentratia siropului, aceasta depinde de fe-
lul fructelor. In general, calculdm, la 1 litru apa, 200—250 g miere,
pentru cirese, prune, mere, pere, merisoare si, respectiv, 250—300 g
miere, pentru cirese, pietroase, renglote, coacize, caise visine, piersici.
Compoturile se pastreaza intr-un loc uscat, aerisit si ferit de lumina.
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HIDROMELUL SI ALTE BAUTURI CU MIERE

Pe drept cuvint, am putea spune cid una din cele mai largi intrebuintiri a
avut-o mierea in prepararea unor biduturi fermentate., Miedul sau hidromelul,
bauturd cu un grad de alcoolizare mai mare sau mai mic, dupi ingredientele si
rejeta folositi este intilnit din cele mai vechi timpuri. Adaosurile de fructe, piine,
porumb ori diverse siropuri sint des folosite, dar rezultatul poate fi tot atit de
bun si firi aceste ingediente. O alti bauturd, berea din miere — consideratd
a fi cea mai buni bere — se prepari in multe gospodirii §si in zilele noastre,
procedeul fiind aproximativ acelasi ca la prepararea miedului, dar azi din ce in
ce mai mult mierea este intrebuinf{ati in prepararea unor lichioruri i bauturi
distilate, precum si in retetele unor bauturi intiritoare sau riacoritoare pe bazi
de fructe. Diam in continuare citeva retete ,clasice“ de preparare a unor bduturi
cu miere.

BAUTURI FERMENTATE CU MIERE

Hidromel

15—17 kg miere, 35 litri apd.

Hidromelul rezulti din fermentarea mierii diluate in apa. In acest
scop este recomandabil sd folosim miere de culoare mai inchisd care
fermenteaza mai repede, decit mierea de culoare deschisd care fermen-
teaza mai greu.

In cantitatea totala de apa fierbinte turndm mierea, in prealabil
dizolvata intr-o cantitate mai mica de apa. Fierbem solutia, la foc mic,
1—11!, ore, pina ce se formeaza o spuma, pe care o indepartam. Avem
grija sa completdm apa evaporatd, pind la nivelul initial. In aceastd so-
lutie sterila adaugam — la 1 litru, 0,0 g fosfat de amoniu si 0,0—1 g
acid tartric ; ludm putin din solutie, dizolvim aceste substante in can-
titatea corespunziatoare pentru volumul total de lichid, si apoi le tur-
nam in restul solutiei. Solutia astfel pregatitd o turnam intr-o dami-
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geana curata, pe care o umplem pina la 3/, si lasam sa fermenteze, pe
o cultura de drojdie pregatita anterior.

Inchidem vasul cu un dop de fermentatie prin care trece o teava
sau un furtun care are celalalt capat introdus intr-un vas cu apa, pen-
tru a evita contactul direct al aerului cu lichidul in fermentatie ; bio-
xidul de carbon se elimind prin acest lichid, sub forma de basicute ;
etanseizam dopul cu ceara.

Dacd nu dorim ca lichidul sa aiba o aroma prea pronuntata de
miere si ceard, punem intr-un saculet de pinza curata diferite aromate
(scortisoara, coaja de lamiie si portocald, nucsoara, cuisoare etc.), le-
gam saculetul cu o sforicicd si il ldsam sa stea in damigeand cit timp
se desfasoara procesul de fermentatie agitatd; dupa aceea, il scoatem.
De asemenea, aceste mirodenii se pot pune in solutie si in timpul fier-
berii acesteia (inainte de fermentatie). Cui ii place hidromelul cu gust
mai amarui, poate adiduga la 1 litru de solutie 1 g de hamei.

Dupa 3—4 zile, in solutie incepe un proces agitat de fermentatie,
care dureaza 2—3 saptamini, in functie de temperatura si de continu-
tul in zaharuri. Reproducerea drojdiel se Incetineste, in timp ce con-
tinutul de alcool ajunge la 6—8" .

Lasam hidromelul sa stea inca 10—14 zile si1 apo1 1l trecem cu un
furtun de cauciuc, intr-un alt vas, mai mic, astfel incit acesta sa fie
plin. Inchidem din nou cu dopul de fermentare si lasdm sa se incheie
complet fermentatia si procesul de limpezire ceea ce mai dureaza inca
2—3 luni ; apoi, il trecem din nou in alt vas tinind furtunul cit mai
aproape de fundul acestuia, pentru ca lichidul sa nu fie saturat cu aer.
Cam la 6 luni de la a doua tragere, — timp in care are loc procesul de
maturare — hidromelul se poate trage la sticle. In cazul in care este
tulbure, se limpezeste cu albus si tanin, astfel :

La 25 1 vin (hidromel) batem 1 albus proaspat: spuma se ames-
tecd cu putin lichid din cel care urmeazi sa fie limpezit. In alta canti-
tate mica de lichid dizolvam 2,5 g tanin praf. Ambele solutii se toarna in
hidromel. Sub efectul lor, in lichid se formeaza un precipitat, care an-
treneaza tulbureala, conferind produsului o transparentd. Asezarea du-
reazi 1-—4 sdptamini; apoi putem trage hidromelul la sticle pe care le
depozitim intr-o incdpere uscata, in pozitie oblica, astfel incit dopul sa
fie in contact cu lichidul din interior, ceea ce evita uscarea dopului si
intrarea aerului in sticla.

Acelasi procedeu, in mare, se aplica si la prepararea vinurilor de
fructe si miere cu exceptia faptului ca sucul de fructe, obtinut prin
presarea acestora, nu se fierbe. Se amesteca crud cu solutia de miere,
in prealabil fiarta si spumuita.

Vin de coacaze (I)

2,5 kg miere, 7,5 1 suc de coacdze crud, 12 1 apa, 200 g stafide to-
cate, 15 g tartru, 7 g fosfat de amoniu, drojdie.

Procedeul de preparare acelasi ca la hidromel.



Vin de coacaze (II)

1 kg miere, 1 1l suc de coacdze crud, 2 l apd, 0,15 ¢ fosfat de
amoniu, 1 g acid tartric, drojdie.

Procedeul de preparare acelasi ca la hidromel.

Vin de afine

1250 g miere, 5 | apd, 4 kg afine (spdlate, curdtate, zdrobite),
5 g tartru, 2 g fosfat de amoniu, drojdie

Procedeul de preparare acelasi ca la hidromel.

Vin de mere

800 g miere, 5 litri apa, 4 1 suc de mere crud, 0,5 g fosfat de amo-
niu, drojdie

Procedeul de preparare acelasi ca la hidromel.

Vin de pere

800 g miere, 5 1 apd, 5 | suc de pere crud, 0,5 g fosfat de amoniu,
5 g tartru, drojdie

Procedeul de preparare acelasi ca la hidromel.

Vin de mure

2 kg miere, 12 | apd, 8 I suc de mure crud, 6 g tartru, 2 g fos-
fat de amoniu, drojdie

Procedeul de preparare acelasi ca la hidromel.

Vin de soc

900 g miere, 8 | apd, 5 1 suc din flori de soc, 5 g tartru, 1,5 g fos-
fat de amoniu, drojdie

Procedeul de preparare acelasi ca la hidromel.
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LICHIORURI CU MIERE

Pentru pregatirea lichiorurilor esté de preferat mierea de culoare
inchisa: (de:mana), deoarece .contine mai multessubstante: arbmati@e. Di-
zolvam mierea in apa, avind grija sa fie perfect omogenizata (evitdm
astfel caramelizarea mierii pe fundul vasului, la fierbere) ; adaugam ta-
ninul si fierbem, pe foc mic, amestecind si spumuind mereu, cel putin
1/2 ord. Inlocuim apa evaporatld, pentru a pastra volummulb4aitied. - Lisdm
siropul de miere sa sc raceasca. Apa trebuie fiarta, pentru a se inmuia
si. a edmina componentele calcaroase;;care ar tulbura-lichiorul:

In ceea ce priveste continutul :dealeodt din leltior, “aeesta se poate
ridica la 25—30", sau chiar la 35—42%. In general la preparare vom
folosl alcool de. 80—90°.
| Daci folosim esente, -dinicomert, tinem. seama- - trebuie- sa contdm
intotdeauna, pe o -cantitate de miere -cu:1/5 . mai :mare decit Ccmtltated
de’ zahdr. indicata in modul de utilizave: aliesentei (dacd, de pildd, ni- e
indica 500 g zahar, voni" 61081 60D g thfiere): “Armestecim  esenta “deé i
chior cu alcoolul si lasam sa stea timp de 8—10 ore. Adaugam apoi si-
ropul de miere racit. Filtrdm prin hirtie de filtru.

Esentele naturale (de fructe si plante) se obtin prir .macerare’. in
alcool, timp de 7—14 zile. Fructele pot fi ldsate la macerat si mai mult.
Vasul in. care are loc - pracesul de : macepare. trebuie ferit:de lumina
directa a soarelui.

Llchlmuulc incolore (de. le’llllﬁ) pot fi. colorate; cu,_ zahar ca-
ramel, cu coloranti alimentari. sau, si mai bine, cu esenta naturala de
soc, coacaze, mure, afine etc., dizolvatd intr-o cantitate mica de alcool.
Esenta se adauga in lichior cu picatura.

Pentru limpezirea lichiorurilor (care, pe cale naturald, ar cere
timp indelungat), le_ filtram prin hirtic de filtru (chiar si de doud ori),
indainte de o le amesteca cu _sirapul. de micre.

Lichior de ceacize (1)

0,5 1 suc de coacaze [iltrat, 400 g miere, 0,25 1 alcool de 90°, 0,5 1
apda, tanin

Fierbem mierea cu apa si taninul; spumuim, ldsam ‘s¥ e ra-
ceasca ; amestecam cu alcoolul si sueul de coacaze. Lasam sa stea 2 sap-
tamini. Ii tragem' la-sticla, printr= . pllmo cu” hl]"ue de flltI’U Putem
addugea %1 ‘alte arome: T ‘g scortisoara (coaja), 0.5 g fumomo Si ‘6 buci-
ticd de coaja de:lamiie..



Lichior de coacaze (II)

0,75 | suc de coacdze rosii, 0,25 | suc coacaze negre, 0,5 | alcool de
90°, 0,5 1 apd, 800 g miere, putin tanin

Procedeul este identic ca mai sus, cu exceptia addugarii mirode-
niilor.

Lichior de capsuni

600 g miere, 1 kg capsuni, 0,75 | alcool de 80° scortisoard,
4 cuigoare, 0,5 | apd, putin tanin

Capsunile coapte (putem folosi si fragi), scortisoara si cuisoarele
se pun intr-un borcan; se toarna deasupra alcoolul. Borcanul se leaga
bine la gura cu celofan si se lasid si stea 6 sidptamini. Din cind in cind
se agita. Fierbem apa cu mierea si taninul, spumuim, ldsdm sa se ra-
ceascd. In siropul de miere turnam siropul de cdpsuni strecurat, fil-
trdm si tragem la sticle, pe care le astupdm bine.

Lichior de zmeuri

600 g miere, 1 kg zmeurd, 0,75 | alcool de 80°, 4 cuisoare, scor-
tisoara, 0,5 | apa, un virf de cutit de tanin

Se prepara la fel ca lichiorul de capsuni (vezi mai sus).

Lichior de caise
750 g miere, 1 kg caise tocate, 5 miezuri de simbure de caisd,
0,75 1 apa, 0,75 1 alcool de 86°, putin tanin

Spalam caisele, le tocam, adaugam miezurile si amestecam cu si-
ropul de miere racit, in prealabil fiert cu apa si taninul si spumuit
pine. Addugam alcoolul si ldsdm sa stea 14 zile, intr-un loc mai cald.
Decantam, filtram, tragem la sticle. Mierea folosita trebuie sa fie de
culoare deschisa (salcim).

Lichior de piersici

750 g miere (salcim) 1 kg piersici, 5 miezuri de simbure de
piersicd, 0,75 | apa, 0,75 1 alcool de 80°, un virf de cutit de tanin

Se prepard la fel ca si lichiorul de caise (vezi mai sus).
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Lichior de visine

600 g miere, 1 kg visine, 0,8 | alcool de 80° 0,5 | apd, 50 g
migdale, 10 g cuisoare, simburi de visina sparti, 2 smochine, 2
felii de lamiie cu coajd, un virf de cutit tanin

Fierbem mierea cu apa si taninul, spumuim si lasam sa se ya-
ceasca. Visinele spalate si uscate se pun in borcan, impreuna cu cele-
lalte ingrediente. Turnam deasupra siropul de miere si alcoolul, legam
cu celofan si lasam sa stea 2 saptamini. Decantam, filtram, tragem la
sticle si depozitam.

Lichior de mure

0,25 | miere de salcim, 2 kg mure c'oapte,' 225 g zahdr tos, 0,5 1
alcool de 96", 20 g scortisoard, 2 cuisoare

Spalam murele in sitda sub robinet ; le zdrobim. A doua zi, le tre-
cent printr-o sitd de pinza. Obtinem cca 0,5 1 suc. Turndm sucul intr-un
borcan de 2 1, addugam scortisoara, cuisoarele si alcoolul. Amestecdm,
legdm borcanul cu celofan si lasam sa stea 4 saptamini. Adaugdm in
borcan zaharul cu mierea; amestecam pina la dizolvarea completa ;
strecuram prin pinza, tragem la sticle. Lasam sa stea, bine astupate si
filtram din nou, prin hirtie de filtru.

Lichior de lamiie

1500 g miere, 1,5 | alcool de 40> (votcd), 0,5 | apd, coaja de la 4
lamii, un virf de cutit de tanin

Cojim subtire ldmiile, punem in borcan coaja peste care turnam
alcoolul si lasam sa stea 14 zile la macerat. Decantdm cu grija; daca
solutia este tulbure, o filtram ; addaugam siropul de miere fiartd in
apa, cu taninul si spumuitd bine), si mai lasam totul sa steaincd 5—6
zile. Tragem la sticle.

Lichior de portocale

600 g miere, 1 | apd, 1,5 | coniac, 4 portocale, 4 cuisoare, un virf
de cutit tanin

Scoatem coaja de la 3 portocale, curdtdm partea alba, tdiem, tur-
nam deasupra coniacul si ldsam sa stea 10 zile la macerat, impreuna
cu portocala intreaga. Strecurdm, amestecdm cu siropul de miere, pre-
gatit din mierea fiartd cu apa si taninul, bine spumuit. Adidugdm cui-
soarele si mai lasdm 10 zile, intr-o incdpere mai caldi. Decantdm si
tragem la sticle. e '
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Lichior de vanilie

200 g nuere, 0,75 | apa, 1 baton vanilie, 0,5 | alcool de 90°, un
virf de cutit tanin

Lasam batonul de vanilie la macerat in alcool, timp de 14 zile.
Amestecam cu siropul de miere si filtram. Se poate colora cu coloranti
alimentari.

Lichior de chimen
100 g miere, 250 g chimen, 0,5 | apa, 0,3 | alcool de 90°, tanin

Lasam chimenul la macerat in alcool timp de 7 zile; strecuram,
amestecdm cu siropul de miere ; filtram.

Lichior de oui (I)

300 g miere, 0,5 | lapte, 4 galbenusuri, 0,25 1 alcool de 90°,
1.2 baton de vanilie _

Fierbem laptele cu vanilia si apoi amestecdm, pind ce se laptele
s¢ raceste. Amestecam galbenusyrile cu mierea pina la omogenizarea
completa (cel putin 15 minute). In timpul amestecdarii, turndm in suvita
subtire laptele, la sfirsit addugam alcoolul. Tragem la stlcle.

Lichior de oua (II)

400 g miere, 0,5 1 lapte, 0,25 1 idpte condensat neindulcit, 6 gal-
benusuri, 0,25 | alcool de 90°, 1/2 baton de vanilie

IFierbem laptele eu vanilia si lasam sa se riceasca. Batem bine
galbenusurile cu laptele condensat, intr-un vas pus pe abur. Dam la
o parte si continudm sa amestecam, pina se raceste. Amestecind me-
reu, adaugdm mierea, laptele cu vanilie si, la sfirsit, addugam alcoolul.
Tragem la sticle, pe care le astupam bine.

La prepararea lichiorului de oud folosim numai miere de culoare
deschisd (de saleim).

NECTAR DE FRUCTE

Alegem fructele coapte, le spalam, le curdtam de partile neco-
mestibile, simburi etc., le fierbem cu o cantitate minimad de api si,
fierbinti, le pasam printr-o sitd deasa.. Fructele cu pulpa tare se dau
prin masina.
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La 1 litru de nectar adaugdam 150—250 g miere (in functie de
fructe), amestecim bine, turnam in sticle cu gura larga si sterilizam
conform procedeului obisnuit. Dupa sterilizare, le rdacim cit mai re-
pede, pentru a pdstra componentele aromatice si vitaminele. Dupa
deschiderea sticlei, trebuie consumate imediat; in caz contrar, se al-
tereaza. '

Nectar de macese

1 litru mdcese pasate, 200 g miere

Proceddm ca mai sus ; sterilizam 15—20 minute.

Nectar de mere

1 litru mere pasate 250 g miere de salcim, zeama de la o jumdi-
tate lamiie

Se sterilizeaza timp de 15—20 minute.

Nectar de prune

1 litru prune pasate, 150 g miere

Sterilizam 15—20 minute.
Nectar de caise
I litru piureu de caise, 250 g miere de salcim
Se sterilizeaza 15—20 minute.
Nectar de coacize
I litru couacdze pasate, 300 g miere
Se sterilizeaza 10—15 minute.
Nectar de capsuni

I litru capsuni pasate, 200 g miere

Se sterilizeaza timp de 15-—20 minute.
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SUCURI DE FRUCTE CU MIERE

Se prepara din fructe bine coapte, mai putin indulcite cu miere.
Alegem fructele sdnatoase, le spalam sub robinet si le prelucrdm. Un
procedeu simplu si economic de a obtine sucurile de fructe consta in
a trece fructele prin masina de tocat, sau prin presa de fructe. Inde-
partam partile necomestibile. Fructele cu simburi se taie in sferturi,
iar cele boabe (coacdze, zmeurd) sc¢ lasa intregi. Punem sucul astfel
obtinut in borcan si il lasdim sa stea 8-—10 orc la rece, sa se aseze.
Sucul limpezit de deasupra se toarna cu atentie intr-un vas emailat,
unde se va amesteca cu mierea.

Alt procedeu consta in fierberea in abur a fructelor cu boabe si
cu miez moale (capsuni, zmeurd, mure, afine, ciresi, visine). Punem
fructele intr-un recipient emailat, pe care il cufunddm in alt vas cu
apa in clocot. Vasul cu fructe se astupa cu un capac, cit mai ermetic.
Fructele din vas, sub efectul aburului care se dezvoltd in interior, se
lasa la fund si elibereaza sucul. Sucul astfel obtinut se strecoara prin-
tr-un siaculet de pinzi si se supune celorlalte operatiuni.

Fructele mai acrisoare pot fi amestecate de la inceput cu miere,
carc contribuie la eliberarea unei cantitdti mai mari de suc. In cazul

in care alegem acest procedeu, sucul obtinut se toarnd imediat — dupa
ce a fost strecurat — in stitle pe care le sterilizam la 80°C, timp de

25-—30 minute.

Putem folosi procedeul fierberii in abur si pentru combinarea
unor fructe mai dulci cu altele mai acre, cum ar fi: coacadze cu cap-
suni, zmeura cu coacaze sau mure cu afine.

Fructele mari trebuie taiate si acoperite cu o cantitate mica de
apd, ca sd nu sc prinda de vas, pind ce incep sa-si lase sucul. Sucul
astfel obtinut trebuic lasat sda stea cel putin 10—12 ore si apoi il tre-
cem cu atentie in vasul in care va fi prelucrat (se poate folosi un fur-
tun de cauciuc, pentru a nu tulbura sedimentul; acesta se poate uti-
liza ]a marmelade).

Sucul se fierbe, impreund cu miereca, timp de 5—8 minute si se
spumuieste. Sucul fierbinte se toarnd in sticle, se sterilizeaza si se pas-
treaza intr-un loc uscat si ferit de lumina.

Sucul de fructe proaspat presat poate fi consumat imediat, sau
poate fi conservat in vederea pregatirii diferitelor specialitdati cu miere.

La 1 litru de suc de fructe folosim 100—200 g miere, in functie
de felul fructelor folosite.

Suc de pere

1 litru suc, 100 g miere

Suc de coacaze

1 litru suc, 200 g miere
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Suc de cipsuni

1 litru suc, 100 g miere

Suc de mure

1 litru suc, 150 g miere

Suc de zmeura

1 litru suc, 100 g miere

Suc de afine

1 litru suc, 100 g miere

Suc de mere

1 litru suc, 150 g miere

Suc de vigine
1 litru suc, 200 g miere

Suc de cirese
1 litru suc, 100 g miere

SIROPURI DE FRUCTE CU MIERE

Siropurile de fructe se indulcesc cu o cantitate mai mare de
miere ; sucul de fructe se obtine prin presare, fierbere in abur (vezi
mai sus) sau prin macerare, astfel :

Zdrobim fructele si le punem in sticle cu gura larga, pe care le
umplem pind la 2/3. Legam sticlele la gura cu hirtie, pe care o perfo-
ram de citeva ori, pentru a permite circulatia aerului in sticla. Lasam
intr-un loc uscat, ferit de lumina, 5—6 zile, timp in care intervine un
proces de fermentatie aeroba. Strecuram si presim fructele intr-un sa-
culet de pinza, lasam sucul ebtinut sa stea timp de 10—12 ore, dupa
care — cu un furtun de cauciuc — il scoatem in vasul in care se va
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fierbe cu mierea. Fierbem sucul singur timp de 1—2 mintte; -adaugam
mierea, amestecam, spumuim si, fierbinte, turnam siropul in Hll(l(’ ste-
rilizate si incalzite in prealabil, pe care le astupdm bine.

La 1 litru de suc, folosim cca 600—1 kg miere.

Sirop de cirese

1 litru suc, 600—700 ¢ miere

Sirop de zmeura

I litru suc, 600—800 g miere

Sirop de coacaze

1 litru suc, 800 g — 1 kg miere

Sirop de murce

I litru sirop, 600—3800) g miere

Sirop de afine

I litru suc, 600—700 g miere

Sirop de capsuni

1 litru sirop, 600700 g miere

LIMONADE DE FRUCTE CU MIERE

Eimonada deé fructe (2 portii)

2 linguri miere, 2 linguri suc lditiie; 2 linguri suc zmeurd, 80 g

fruete asortate” (dm compot), 2° cuburi gheatd, apa minerald dupd
nevoie’

‘Mierea sizsiropul:de fructe-se. incalzesc: pe. abur,. :amestecind me-
reu pind ce mierea se dizolvd. Ldsdam.sa se raceascd, turnam in ‘2 pa-
hare ; punem cite un cub.de-gheatas zeama de lamiie, fructele din com-
pot si completam paharcle cu apa mincrala.
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Limonada de zmeura (2 portii)

2 linguri miere, 1 linguri suc zmeura, zeama de la 1/2 lamiie,
400 ml apa, 2 cuburi gheata

Masuram cantitatea de apa; luam din ca 2 linguri, pe care le in-
cilzim moderat ; cu aceastd apa caldutda dizolvdm mierea. Addugam su-
cul de lamiie si cel de zmeurda, completam cu restul de apa, punem in
pahare, cu gheata.

Limonada de coacaze (1 poriie)

"1 lingurd miere, 2 linguri sirop de coacdze, 3 linguri suc proaspat
de coacdaze 250 ml apa

Incalzim putina apa, dizolvam in ea mierea, adaugam sucul de coa-
caze si apa si ldsam in frigider sa se rdceasca. Servim in pahare inalte,
cu pal.

Limonada de portocale (2 portii)

20 g miere, 100 ml apa minerala (scu sifon), 6 linguri suc de por-
tocale, 2 linguri suc de morcovi, 1 galbenus, zeama de la 1/2 li-
miie, 2 cuburi de gheata

Amestecam bine mierea cu galbenusul, addugam sucul de porto-
cale (daca ¢ proaspat, trebuie  strecurat), zeama de  lamiie,  sucul de
morcovi, amestecam, completam cu apa minerala.

Limonada. cu miere (1 porie)

I lingura miere, 4 linguri zeauma de lamiie, coaja de la 1/2 ldmiie,
200 ml apa, 2 cuburi de gheatd

Incalzim putin apa, addugam micrea, amestecam ; lasdm sa se ra-
cceasca. Adaugam zeama de lamfiie, coaja de lamiie taiata subtire (fara
partea alba de dedesubt), apa si lasam sa stea o jumdtate de ora. Scoa-
tem apoi coaja de lamiie, punem gheatd si servim cu un pai in pahar.

Limonada de grapefruit (1 portic)

2 linguri miere, 6 linguri suc de grapefruit, ! linguri sue de man-
darine, 1 lingurda apa calduta, 20 ml apd rece

Amestecam bine sucul de grapefruit cu mierca, pe care am dizol-
vat-o, in prealabil, in apa calduta. Adaugam zeama de la mandarine si
completan cu apa rece. Servim cu pal in pahar,
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Limonada fierbinte (1 portie)

1 lingura miere, zeama de la 1 lamiie, 1 ¢cm baton de vanilie,
200 ml apa

Punem mierea intr-un pahar incalzit. Fierbem in clocot apa cu
vanilia, rdcim pind la cca 60°C si turnadm in paharul cu miere. Ameste-
cam, adaugam zeama de lamiie si servim imediat.

Limonada fierbinte aromata (2 portii)

1 lingura miere, 3 linguri suc de portocale, 5 g scortisoara bucati,
2 cuisoare, coaja de la 1/2 lamiie, 1/2 litru de apd

Fierbem pe foc mic apa cu scortisoara, cuisoarele si coaja de li-
miie cca 2 minute. Amestecam mierea cu sucul de portocale ; turnam
deasupra apa in care au fiert mirodeniile (strecuratd) la cca 60°C;
turnam in pahare incalzite. Servim imediat.

Limonada fierbinte de micese (2 portii)

2 linguri miere, 5 g scortisoard pisatd, 8 linguri sirop de mure, 1/2
litru apa, 1 g ceai rusesc

Amestecam intr-un vas emailat mierea cu scortisoara si siropul.
Dam apa in clocot, punem ceaiul intr-o sitd si turndm deasupra apa
fierbinte. Lasam sa se raceasca pina la cca 60°C si turndm peste si-
ropul cu miere, amestecam, servim imediat.

Limonada fierbinte de macese (2 portii)

2 linguri miere, 1 lingura macese uscate si sfarimate, 5 linguri
suc de portocale, 3 linguri sirop de mdacese, 1,2 litru apa

Oparim macesele cu apa clocotita, acoperim si lasam 10 minute
sa se infuzeze. Amestecam, intr-un vas de portelan, mierea cu sucul de
portocale si siropul de macese. Ceaiul de macese, racit pind la cca 50°C
se.strecoara, se amesteca cu mierea, si se serveste imediat.
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ALTE BAUTURI

Punci de oud cu miere

4—6 galbenusuri de ou, 1 linguri de miere, 4 cesti de lapte, nuc-
soard

Batem galbenusurile pind capata culoarea lamiii verzi. Adaugam
mierea mestecind bine si putin cite putin, laptele. Umplem paharele si
punem putind nucsoara in fiecare. Se serveste imediat.

Pentru a face punci de portocald, inlocuim laptele cu sucul de
portocala si eliminam nucsoara.

Récoritoare cu miere si banane
sucul si coaja rasa de la o lamiie, 1 ceascd de miere, sucul de la
doud portocale, 3 cesti de apd, 3 banane, 2 albusuri batute spuma
Facem o pastda din banane si addaugam lamiia, sucul de portocala
si coaja rasa de lamiie. Punem apa la fiert. Dizolvam mierea in ea, o
punem peste fructe si amestecam bine. Se raceste si se incorporeaza

albusurile batute spumda. Se pune la frigider si cind incepe sd se ra-
ceascd, se amesteca de doua ori cu o lingura.

Bautura cu miere

1/4 litru rom, 2 oua intregi, 1/4 ceasca de miere, 1/4 litru de lapte

Se bat toate ingredientele cu mixerul, pentru a le amesteca cit
mai bine cu putintd. Se serveste foarte rece, adaugind cubulete de
gheata.

Punci de fructe

1 ceasca de suc de portocald, 2 cesti de suc de struguri, 1 ceascd
de suc de lamiie, 2 cesti de apa, 1 ceascd de miere

Se amesteca totul si se serveste rece. Cantitatea este pentru sase
persoane.
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Ceai 1inghetat

Facem un ceai negru tare, il strecuram si-l servim in pahare cu
gheata pisata, in parti egale de ceai cu miere, suc de lamiie dupa gust.
Ornam paharele cu frunze de menta.

Grog compus cu miere

1

I cupa de rom, 2 lingurite de miere, 1 bucatica de scortisoara,
sucul de la o lamiie, 2 cuisoare

Se amesteca aceste ingrediente intr-un pahar mare care se umple
putin cite putin cu apa calda, mestecind cu o linguritd cu coada lunga.
Se poate pune la inghetat sau se serveste ca un punci cald.

Voded cu miere

I pahar de vodca, 1 lingurita de miere, sucul de la o jumatate
de lamiie

Intr-un pahar mare <c dizolvd mierea in pufind apa, se adauga
doua cubulete de gheata, vodea <i sucul de lamiie si se umple cu apa

minerala. Amestecam totul cu o linguritd cu coada lunga.

{octesl

1 ow, 1 lingura de miere, sucul de la o portocala, sucul de la o
lamiie

Se bate totul intr-un mixer, adaugam apoi albusurile de oua ba-
tute spuma si servim in cupe cu gheata sfarimata deasupra.

Limonada cu miere
| ceasca de miere, 1/2 ceasca de suc de lamiie, 1 litru de apa,
un praf de sare

Se¢ amestecd micrea cu apa rece sau calda, in functie de cum do-
rim bautura, si dupa accea adaugam sucul de lamiie si sarea. Daca va
fi o biautura rcce, servim cu gheata
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Fortifiant

I pahar apa, 4 cuisoure, 4 boabe de piper, | linguritd anason, jumada-
tate lamiie cu coaja, 1 lingura miere

Se dd apa in clocot, dupa care adaugam sucul de la jumatatea
de lamiie. Dupa ce se raceste putin adaugdm 1 lingurd de miere, anaso-
nul, piperul, cuisoarele si coaja de lamiie. Se lasa la rece.

Ceai cu miere si cu mirodenii

6 cesti cu apa, 2 lingurite de ceai uscat, 2 linguri suc de lamiie,
1,2 ceasca miere, scortisoard, 1 virf de cutit cuisoare mdcinate

Punem mirodeniile in apa si incalzim la foc mic, acoperit, timp de
10 minute, dar fara sa dca in clocot. Turnam incet aceastd infuzie
peste ceai. Strecuram lichidul si adaugam sucul de lamiie si micrea. Se
serveste cald.

Sirop de izma cu miere (pentru prepararea altor bauturi)

6 linguri miere, 10 frunze de menta (izma), 2 linguri zeuma de

lamiie

Zdrobim bine frunzele de menta, addugam mierea si zeama de
lamiie. Amestecdm bine, punem intr-o sticla de culoare inchisda (sau
invelim sticla in hirtie neagra). Astupam bine si lasam sa se macereze. Se
utilizeaza pentru bduturi in care mai adaugdm aroma de vanilie. Bau-
turile in care folosim sirop de mentd, trebuiese strecurate inainte de a fi
servite.

109



OTETUL DIN MERE SI MIERE

In ultimii ani, pe piata romineasi s-a bucurat de o buni primire otetul din
mere gi miere de albine, preparat dupi o metodi {ehnologici noud, ce a ficut
obiectul ciutidrilor unui colectiv de cercetitori si apicultori romani. Pe baza stu-
diilor efectuate s-a constatat cia, in afara calitifilor gustative superioare, otetul
din mere si miere prezinti o deosebiti eficienti in ment{inerea unui echilibru op-
tim intre alcalinitatea si aciditatea singelui, completarea necesarului de saruri mi-
nerale, vitamine si enzime, desfasurarea in bune condifiuni a procesului metabo-
lic general al organismului uman, precum si in combaterea si prevenirea unor
stiri patologice. Astfel, este indicati folosirea lui in cazurile de efort deosebit —
fizic si intelectual —, in unele afectiuni ale articulatiilor, hipertensiune arteriala, mi-
grene, oboseala cronici etc.

Otet din mere si miere (preparare in conditii gospodaresti)

800 g mere, 1 | apa, 200 g miere, 10 g drojdie de bere, 20 g piine
neagra uscata (cantitdtile pot fi dublate sau triplate, in functie de
cit otet dorim sa obtinem)

Se spala merele si se inlatura partile putrede sau viermanoase,
apoi se dau pe razatoarea mare. Se pot intrebuinta si cotoarele sau co-
jile, ori resturile rdmase cu ocazia pregatirii dulceturilor, a compoturilor
sau gemurilor. Merele date pe razatoare se pun intr-un vas potrivit
ca marime. Vasul trebuie sa fie din sticla (borcan), din lemn (butoias
fara capac) sau din ceramicd smaltuitd. In nici un caz nu este indicat a
so folosi un vas metalic. chiar daca este smaltuit. Peste mere se toarna
apa fiartd in prealabil si lasata sa se mai rdceasca (sa fie calduta).
Se adaugd 109 g miere. Pentru a grabi procesul de fermentatie acetica
(otetire), pe linga miere se mai adaugad 10 g drojdie de bere si 20 g
piine neagra uscatd. Se amesteca totul cu o lingura de lemn.

Pentru ca procesul de fermentatie sa decurga in bune conditiuni,
vasul nu trebuie expus la lumina soarclui (razele ultraviolete impiedica
fermentatia), ci trebuie asezat la intuneric, descoperit, intr-o camera cu
temperatura de 20°C—30°C. Este bine de asemenea, ca vasul sa aiba
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gura larga, deoarecc procesul de fermentatic este favorizat de existenta
unei suprafete cit mai mari de contact a amestecului cu aerul.

In prima fazd de fermentatie vasul se tine la cald (temperatura
mentionatda mai sus), amestecind de 2—3 ori pe zi cu lingura in el, timp
de 10 zile. Dupa aceastd prima fazd, amestecul se toarnd intr-un sacu-
let de pinzd rara si se strecoara prin presare. Sucul obtinut se fil-
treaza din nou printr-o pinza curatda. Se masoara cantitatea obtinuta si
se mai adauga, pentru fiecare litru de suc, cite 500—100 g de miere. Se
amestecd pina la completa omogenizare. Se pune filtratul obtinut
intr-un vas cu gura larga pe care insa il acoperim cu un tifon.

Incepe cea de-a doua faza de fermentatie care dureazd cam 30—40
de zile (in functie de temperatura camerei in care tinem vasul). Fer-
mentatia s-a terminat cind lichidul se ,linisteste” si se limpezeste. Dupa
limpezire, se trage otetul cu un furtun in sticle, avind grija sa nu se
agite sedimentul din vas, ceea ce ar duce la tulburarea lichidului. Pen-
tru mai multad siguranta, in pilnie se va pune putin tifon prin care se
va filtra otetul de eventualele reziduuri. Sticlele se pastreazd bine astu-
pate, ceruite, la loc racoros.

Se consuma fie ca atare, in cantitatile indicate de medic, pentru
combaterea si prevenirea unor afectiuni, sau ca adaos in salate si alte
preparate culinare.
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CUPRINS

Cuvint inainte

Citeva sfaturi cu privire la pdastrarea mierii
Masuri la indemina oricui

Mincaruri si sosuri

Micrea in produsele de patiserie si cofetarie

— Turtda dulce

— Checuri cu miere

— Prajituri si fursecuri

— Torturi si rulade cu miere

— Trigoane si alte dulciuri cu miere

Creme si glazuri pentru torturi, rulade si trigoane

— Creme pentru torturi
— Creme pentru rulade
— Creme pentru trigoane
— Glazuri

Bomboane cu miere

Specialititi lactate cu miere

— Lapte cu miere $i dilerite arome

— Cocteiluri

— Biuturi din lapte si iaurt, cu miere si [ructe
Preparate din fructe si miere

— Salate de (fructe

— Compoturi cu miere pentru consum imediat
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