Fursecuri de post
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Ingrediente: 
100 g fulgi ovaz, 
50 g faina, 
40 ml ulei masline, 
80 g zahar, 
2 linguri suc lamaie, 
90 g migdale, 
40 g miere, 
50 ml suc portocale, scortisoara.


Mod de preparare: Fulgii de ovaz se macina marunt cu ajutorul masinii de cafea. Se macina migdalele, putin mai mare. Amestecam ovazul impreuna cu migdalele, faina si zaharul. Apoi adaugam si celelalte ingrediente si amestecam bine pana obtinem un aluat omogen. Din acest aluat ,luam o bucata de marimea unei alune, din care facem o bila. Asa procedam si cu restul aluatului. Le dam o forma de disc, apasand usor cu fundul unui pahar si le asezam in tava tapetata cu hartie pentru copt. Coacem fursecurile la 180C, timp de 14 minute. Pofta buna.

Tort de post
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Blat:
150 g nuca macinata, 
100 g zahar, 
1 plic praf de copt, 
250 ml apa minerala, 
6 linguri faina (compozita trebuie sa aiba consistenta unui chec). 

Amesteci zaharul cu apa minerala, nuca, praful de copt, faina si pui compozitia intr-o forma unsa cu ulei si tapetata cu faina, sau tapetata cu hartie de copt. Se coace la foc potrivit. Ca orice blat, se insiropeaza: 200 ml apa, 3 linguri zahar, 1/2 fiola esenta de rom.Crema la alegere. Schimband crema schimbi si gustul de fiecare data.

Crema: Pentru crema poti sa folosesti frisca vegetala simpla sau amestecata cu nuca macinata (sau alune); daca prajesti putin nuca sau alunele este mai bine. Poti sa amesteci frisca si cu fructe: capsuni, zmeura sau amestec de fructe de padure.O alta varianta de crema este cea din plicuri de crema instant la care se inlocuieste laptele cu apa minerala, suc sau cafea, dupa dorinta.

Prajitura cu miere si vin
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Ingrediente: 
450 g faina, 
1 cana de vin rosu, 
1 cana miere, 
1 cana ulei, 
1 plic praf de copt, 
2 linguri zeama lamaie, 
1 lingurita scortisoara macinata, 
6 cuisoare, coaja unei portocale.



Mod de preparare: Vinul, mierea si uleiul se amesteca intr-un vas. Se adauga coaja de portocala, cuisoarele, scortisoara, praful de copt stins cu zeama de lamaie. Treptat, incorporam faina. Compozitia este pusa intr-un cuptor incins, timp de o ora. Pofta buna.

Prajitura cu morcovi
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Ingrediente: 
1 cana morcov ras, 
170g faina, 
1 cana de nuci marunite, 
coaja rasa de lamaie, 
100 ml ulei, 
100 ml apa minerala, 
1 lingurita scortioara, 
1 lingurita praf de copt

Mod de preparare: Dupa ce morcovii au fost curatati si spalati, trebuie dati prin razatoarea mica. Se amesteca cu celelalte ingrediente pana obtinem o compozitie asemanatoare cu cea de la chec (moale). Compozitia se toarna intr-o tava unsa cu ulei si tapata cu faina, peste care adaugam nucile. Se coace la cuptor timp de 30 de minute. 
Placinta cu dovleac
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Ingrediente: 
1 kg dovleac, 
o cana de ulei, 
o cana de apa, 
½ zahar, 
700 g faina, 
un plic praf de copt, 
coaja de lamaie, scortisoara



Mod de preparare: Curatam dovleacul si il dam prin razatoare mare. Il punem la calit impreuna cu jumatate din cantitatea de zahar propusa, timp de 15 minute. Apoi amestecam compozitia cu scortisoara si coaja de lamaie.

Pentru aluatul prajiturii, trebuie sa amestecam uleiul, apa si zaharul ramas. Dupa ce zaharul s-a topit, adaugam faina amestecata cu praful de copt. O adaugam treptat, pana obtinem un aluat elastic si nelipicios. Apoi impartim aluatul in doua parti si il lasam sa se odihneasca.

Din prima parte facem o foaie pe care o vom aseza in tava si peste care vom adauga compozitia de dovleac, iar din a doua parte a aluatului facem cea de-a doua foaie a aluatului pe care o vom adauga peste compozitia de dovleac.
Coacem prajitura de dovleac timp de trei sferturi de ora, la foc mediu. Pofta buna.
Ciocolata de casa
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Ingrediente: 
1 esenta de rom; 
4 linguri cacao; 
500 g lapte de nuca de cocos pudra; 
1 pachet margarina; 
1 pahar cu apa (200 ml); 
500 g zahar tos.



Mod de preparare: Zaharul se pune la topit intr-un vas cu apa, la foc mic. Dupa zece minute de fierbere se adauga pachetul de margarina si se amesteca pana la omogenizare. Se ia vasul de pe foc si se adauga laptele pudra cernut, cacao si esenta de rom. Se amesteca cu mixerul pana se obtine o pasta. Continutul se pune la racit pe o folie, intr-un vas.

Chec cu mere si portocale
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Ingrediente: 
8 mere; 
3 portocale; 
1 cana zahar; 
1 cana nuca maruntita; 
1 ceasca ulei; 
3 cani faina; 
1 ceasca stafide; 
1/2 lingurita scortisoara; 
1 plic praf de copt; 
2 plicuri vanilie; 
1 lingurita bicarbonat de sodiu.

Mod de preparare: Frecam zaharul cu ulei si adaugam merele date pe razatoare cu portocalele taiate marunt. Amestecam pana sfaramam pulpa de fructe. Adaugam faina, in care s-a amestecat praful de copt, pana obtinem o compozitie mai groasa decat cea de clatite. Peste compozitie punem bicarbonatul stins in zeama de lamaie, mirodeniile, stafidele si nuca.

Tapam tava cu hartie de copt si adaugam in ele jumatate din compozitie. Se coace la foc potrivit, vreme de 45 de minute. A nu se uita – tava se da la cuptor, numai dupa ce acesta a fost incins. Din cantitatile enumerate, ies patru tavi. Pofta buna.

Tarta cu nuci
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Ingrediente:
250 g faina, 
150 g ulei, 
150 g zahar, 
1 ceasca apa rece, 
1 lamaie, 
1 lingurita bicarbonat, 
250 g nuci pisate.

Mod de preparare: Se cerne faina, iar in mijlocul ei se pun 50 g zahar, uleiul, coaja de lamaie, sarea si bicarbonatul stins cu zeama de lamaie. Se framanta si se acopera aluatul. Dupa 45 minute, se imparte aluatul in doua. Se intinde o foaie si se asaza in tava. Se acopera cu miezul de nuca fiert putin in apa cu zaharul ramas. Se intinde a doua foaie care se unge cu zahar si se presara cu zahar tos, ori se orneaza cu sirop de ciocolata. Se coace timp de 30 de minute, la foc potrivit.

Tarta de caise

[image: image9.jpg]



Ingrediente: 
250 g faina, 
150g margarina, 
150g zahar, 
300g caise, 
100g gem caise, 
1-2 linguri pesmet, 
150ml apa rece, 
zahar vanilat, zahar pudra, un varf de lingurita de sare.

Mod de preparare: Se scot samburii fructelor si se presara cu putin zahar. Se pregateste un aluat din faina, margarina, 100g zahar si apa. Se framanta bine si se pune la rece, acoperit cu o folie, vreme de 30 de minute. Se unge tava cu ulei, se intinde foaia, se asaza in tava, se intinde gemul, se presara pesmetul si se asaza caisele cu deschizatura in jos. Se presara zaharul ramas. Se da tava la cuptorul incalzit timp de 10 minute la foc mare; apoi se lasa la foc potrivit 35 de minute.

Dupa ce s-a racit, se scoate din tava si se presara zahar pudra amestecat cu zahar vanilat. Pofta buna.

Gogosi cu cartofi
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Ingrediente: 
5 cartofi mari, 
200 g faina, 
50 g drojdie, 
1 pahar ulei,
apa, 
1 lingura zahar, 
sare.

Mod de preparare: Se coc cartofii in coaja, apoi se curata si se dau pe razatoarea marunta. Separat se face un aluat obisnuit din 200 g faina, jumatate de cubulet drojdie, apa, o lingura de zahar, sare. Se incorporeaza cartofii in aluat. Se framanta din nou pana la omogenizare, se acopera vasul cu un servet si se lasa sa creasca la loc cald. Dupa ce a crescut bine se intinde aluatul pe planseta (grosimea de cel mult 1 cm), se taie rondele cu un pahar si se prajesc in ulei incins. Se presara zahar pudra vanilat. Pofta buna.
Prajitura cu miere si nuci
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Ingrediente: 
1 lingurinta bicarbonat, 
6 linguri miere de albine, 
500 g faina, 
6 linguri ulei, 
drojdie, sare, dulceaţa, nuci, zahar, margarina.

Mod de preparare: Drojdia cu putin zahar se lasa la cald. Se amesteca mierea cu bicarbonatul, apoi sunt puse intr-o cratita si se lasa la foc mic, pana se topesc. Se adauga faina, uleiul, drojdia inmuitata si sarea.
Se framanta si se lasa o jumatate de ora. Impartim in doua aluatul, intindem doua foi pe care le ungem cu dulceata, apoi adaugam nuca pisata si zahar. Fiecare foaie se ruleaza, nu prea strans, si se asaza intr-o tava unsa cu ulei si tapetata cu faina. Se coace timp de 45 de minute. Se taie bine calda. Pofta buna.

Prajitura de post
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Ingrediente:

1 cana cu apa
1 cana cu zahar
1 cana cu ulei
400 gr. dulceata/gem
550 - 600 gr. faina cernuta (fiind cernuta, faina este aerata, creste mai usor sau se framanta usor)
1 lingura bicarbonat de sodiu (preferabil stins cu otet)
vanilie/rom, nuca

Totul se omogenizeaza cu un tel in forma de para.Apa si zaharul se amesteca foarte bine pentru a se topi zaharul. Se adauga apoi uleiul si dulceata sau gemul (pot fi mai multe feluri de dulceata, chiar si zaharisita), apoi treptat se amesteca si faina. Dupa ce s-a incorporat faina se pune si bicarbonatul de sodiu stins si se amesteca foarte bine.Cand toate ingredientele sunt bine omogenizate, compozotia se toarna intr-o tava de 30/40 cm. pe care s-a pus hârtie de copt. Peste compozitie se poate pune nuca simpla sau nuca de cocos si se da la cuptor 50-60 minute, asezata la mijlocul acestuia pentru a fi cat mai bine patrunsa de caldura. Se face testul cu scobitoarea.
Cornulete fragede cu halva sau rahat
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Ingrediente:
- 1 pachet margarina;
- 5 linguri cu apa;
- 1 lingura cu otet;
- putina sare;
- faina cat cuprinde.

Se face un aluat de consistenta potrivita. Se imparte in 10 parti egale. Fiecare parte se intinde in forma rotunda (aproximativ) sau, pt. cei mai pretentiosi, i se da forma rotunda cu ajutorul unei farfurii. Apoi se delimiteaza 8 portii egale si pe fiecare se aseaza o bucatica de halva sau rahat si se ruleaza incepand de la margine. Se coc la foc potrivit cca 10-15 minute.Aceasta este reteta. Insa pentru a obtine un aluat foarte fraged, eu il pregatesc cu cel putin o zi inainte si il pastrez la rece invelit in folie (nu la congelator).

Bilute de ciocolata amaruie
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Ingrediente:

150 g ciocolata amaruie
2 linguri sirop de zahar sau miere
2 linguri de cacao
100 g margarina
1/2 coaja de portocala rasa (eventual tinuta in prealabil in zahar si coniac)
200 g biscuiti
stafide sau fructe confiate taiate bucatele sau visine din visinata, nuci, alune.

Mod de preparare:

Se pune pe foc mic si se amesteca: ciocolata rupta bucatele, siropul (mierea), cacao si margarina. Se mai adauga coaja de portocale, stafidele sau fructele confiate si biscuitii sfaramati, nucile sau alunele preferate. Dupa ce se racoreste putin, se modeleaza in forma rotunda si se tavalesc prin cacao, fulgi de cocos, nuca macinata sau fulgi de ciocolata. Cand am posibilitatea, pun in mijloc si cate o visina din visinata. Le asez pe o farfurie, una langa alta si le las in congelator cca 30 minute dupa care pot fi lasate si in frigider, la temperatura obisnuita.

Placinta cu mere

[image: image15.jpg]



Ingrediente:

- 2 kg mere
- 350 gr. zahar
- 500 gr faina
- 1 pachet margarina (unirea)
- zahar vaniliat
- coaja de la o lamie
- 1 praf de copt
- 1 praf sare
-1 lingurita scortisoara macinata
- 2-3 linguri gris
- 2-3 linguri gem caise (sau alte fructe ).

Mod de preparare
Pentru aluat: amestecam faina cu praful de copt, si praful de sare apoi frecam cu pachetul de margarina, zaharul vaniliat, coaja de lamie si apa minerala cat cuprinde, adica sa obtinem o coca nici prea tare nici prea moale. O punem la frigider pentru jumatate de ora. Curatam merele de coaja, le dam prin razatoare si apoi impreuna cu zaharul, si scortisoara le punem la calit catre final adaugam cele 2-3 linguri de gris pentru ca sa absoarba bine sucul pe care-l lasa merele.

Luam o tava de copt potrivit de mare o ungem putin si punem hartie pt. copt. Luam aluatul si-l impartim intindem o foie si o asezam in tava cu cele 2-3 linguri de gem o ungem peste care punem merele. Din cealalta jumatate formam betisoare mai lungi si le asezam sub forma de gratar peste mere. Apoi punem tava in cuptorul preincalzit pentru 35-40 min. Dupa ce s-a copt o lasam sa se raceasca si o pudram cu zahar farin

Prajitura cu mere

Ingrediente

2 kg mere
1 cana de zahar
2 cani de faina
2 cani de pesmet
150 ml ulei
putina sare
3 lingurite scortisoara macinata
zahar pudra pentru decor
Optional:1 mana de nuci prajite,150 g zahar

Mod de preparare:Se toaca merele (cu tot cu coaja,dar fara cotor), se amesteca cu faina, pesmetul, zaharul, uleiul, putina sare si scortisoara. Se amesteca toate foarte bine cu lingura de lemn dupa care se toarna toata cantitatea intr-o tava mare tapetata cu hartie de copt si se da tava la cuptor pentru 60 minute la 170 grade.
Optional: Se caramelizeaza 150 g zahar dupa care se lasa 3-4 minute, iar apoi se pune miezul de nuca, bucati mari si prajite putin. Se scot pe o farfurie si se lasa la racit (grija mare eu mi-am rezolvat un deget bine de tot cu zaharul ars) Se decoreaza bucatile de prajitura.Cand prajiturica e gata se lasa la racit dupa care se pudreaza cu zahar pudra si nuci caramelizate.

Cornulete dospite cu nuca si nuca de cocos
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Ingrediente:

- 500 gr. faina
- 1 cubulet de drojdie
- 1 zahar vaniliat
- coaja de lamie
- 300. gr zahar
- 1 pachet nuca de cocos
- 200 gr. nuca macinata
- 1 cub de rama
- 1 virf de cutit de sare

Modul de preparare
Se ia faina se face un cuib in ea si se face cu un picut de apa calduta, sarea si o lingura de zahar, maiaua cu drojdia, se framinta un aluat ca de paine, in el se adauga coaja de lamie; se framinta bine si se lasa sa creasca. Se ia aluatul se intinde sub forma de cerc, si se taie triunghiri care se ruleaza de la baza inspre virf. Se aseaza intr-o tava unsa cu ulei sau margarina si se dau la cuptorul in prealabil incins. Se lasa la copt cca. 35 min. Intre timp se fierbe un sirop cu zaharul si pachetul de margarina si zaharul vaniliat. Cornuletele coapte se baga in siropul fierbinte si se lasa 2-3 min. Dupa care se scot pe un suport ca sa se scurga un picut, si pe urma se tavalesc prin nuca macinata sau prin nuca de cocos.
Diplomat din biscuiti
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Ingrediente:

- 500 gr biscuiti (pisati marunt)
- 250 gr zahar
- 150 gr. nuca macinata 
- esenta de rom
- zahar vaniliat
- 50 gr. stafide
- 1 lingura cacao
- 1 cutita de 200ml frisca vegetala
- o foaie de napolitana
- 1 cub de rama

Modul de preparare:

Biscuitii maruntiti se amesteca bine cu margarina, stafidele, zaharul vaniliat, nuca macinata, cacao. Din cele 250 gr zahar se caramelizeaza bine si se pune peste 150-200 ml apa se da un clocot, se lasa la racit si pe urma sepune peste compozitia de biscuiti, se amesteca totul bine pina se obtine o coca potrivit de moale.

Peste foaia de napolitana se pun 2-3 linguri de gem de caise, se intinde uniform, peste se pune compozitia obtinuta si se intinde uniform. Se bate frisca si se pune deasupra compozitiei ornind frumos cu un pos. Se presara peste frisca in ploaie putin cacao. Se lasa la rece cca.1-2 ore dupa care se poate servi. Este foarte gustos acest desert.
Salam de biscuiti de post
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Ingrediente:

- 500 gr. biscuiti populari (simpli)
- 200 gr de zahar
- cateva bucatele de rahat
- 100 gr. nuca (macinata,sau taiata marunt ) 
- 2 pliculete zahar vaniliat
- esenta de rom sau chiar rom 
- 50 gr . stafide
- 2-3 linguri de cacao
- 1 pachet de margarina Rama

Modul de preparare

Se iau biscuiti si se faramiteaza, se freaca cu pachetul de margarina si cu cacao. Se adauga zaharul vaniliat, esenta de rom, stafidele, rahatul taiat cubulete mici si nuca.

Separat, se caramelizeaza zaharul si se adauga 150 ml. apa se lasa sa dea un clocot pana se dizolva zaharul complet, se da de-o parte si se lasa putin la racit. Dupa aceea, siropul obtinut smesteca cu celelalte ingrediente ca sa obtinem o coca usor de modelat. Coca astfel obtinuta se intinde pe o folie de aluminiu sau folie alimentara, o rulam cu grija dandu-i forma unui salam. O punem la rece pentru 2-3 ore si pe urma se poate servi. Putem sa o rostogolim prin fulgi de cocos.
Prajitura cu gem si nuca
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Ingrediente: 
- un borcan cu gem de gutui,
- 150 g miez de nuca,
- 120 g zahar tos,
- 350 g faina,
- 270 g margarina,
- 100 ml apa,
 - sare, praf de copt, zahar vanilat, 
- 2 lamai, scortisoara pudra.

Mod de preparare: Margarina, zaharul tos, zaharul vanilat, un varf de lingurita de sare se amesteca bine cu apa. Separat, intr-un bol, se amesteca praful de copt si coaja de lamaie si se adauga treptat la compozitia de margarina si zahar, amestecand cu o spatula. Se toarna faina si se mixeaza totul, pana cand rezulta un aluat consistent si faramicios. Din acest aluat se pune deoparte 1/3, iar restul se preseaza intr-o tava unsa cu margarina in prealabil. Se unge cu gem si se presara miezul de nuca tocat marunt si amestecat cu scortisoara. Peste acest strat de gem se faramiteaza restul de aluat. Se introduce tava in cuptorul preincalzit si se coace la foc mic, timp de 30-40 minute sau pana cand a capatat o culoare rumena. Se lasa sa se raceasca, apoi se taie in forma dorita.

Turta dulce de post
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.
Ingrediente: 
- 500 g zahar,
- 500 ml cu apa,
- 1 plic praf de scortisoara,
- 2 plicuri praf de copt,
- faina.

Mod de preparare:Zaharul se topeste pe foc pana se caramelizeaza. Se adauga o ceasca de apa si se asteapta pana se topeste zaharul caramel si se lasa la racit. Se adauga praful de copt stins cu putin otet. Tot in sirop se adauga si scortisoara pudra. Se amesteca bine totul. Se adauga faina. Tava in care se coace turta dulce se tapeteaza cu hartie de copt sau se unge si se tapeteaza cu putina faina. Se toarna compozitia. Turta dulce se coace in cuptorul preincalzit, la foc mediu, timp de 45 – 50 minute. Turta dulce poate fi glazurata cu ciocolata de post.
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