a ping wa & on aceadld carle, i acum ¢ al i ollilon
e vor pudlea bucwna. O povedle datee senist @6 vol, pemlbin voi!






Master Chef: Violeta Conciu

Foto: Adi Pasarica

Food Styling: Andreea Toloaca
Project Management: Carmen Oprea
Design: 76 Studio

DTP: Cristian Tacob, AS Consulting

Multumiri: Manuela Banu, Laura Iova, Raluca Tudora, Cristian Iacob
ISBN: 978-973-0-11266-5

2011 - Toate drepturile apartin in exclusivitate S.C. Orkla Foods Roménia S.A. Este interzisa reproducerea
integrald sau partiala a lucrarii sub orice forma, fara permisiunea scrisi a S.C. Orkla Foods Romaénia S.A.

O poveste
dulce
scrisd de
Voi.

Dragii mei, va mulfumesc pentru toate refetele de prdjituri pe care mi
le-ati trimis. Astfel, vreme de patru luni am avut sansa sd vd cunosc
mai bine. Atunci cind am citit randurile scrise de voi, v-am simtit
aproape si am inteleles pasiunea pentru dulciuri pe care o impdrtdasim.
Stiufoarte bine cd existd multe refete reusite, dar atunci cand adaugam
o atingere personald dulciurilor pe care le pregitim, totul devine
special. Sunt micile noastre secrete!

Fie cd au fost incdrcate pe site-ul www.secretulprajiturilor.ro,
fie cd au fost primite direct de la voi, toate refetele au fost atent
selectionate si in final cele mai bune au fost testate in laboratorul
nostru de cofetdrie. Din cele peste 2000 de refete primite,
lunar le-am selectat pe cele mai bune, pe care le-am pregatit,
pastrand indicatiile voastre privind ingredientele si modul de
preparare. Mdinile mele au modelat o poveste dulce scrisd de voi.
Vi multumesc cd ati avut incredere in brandul nostru Unirea si va
propun sd descoperiti in paginile acestei cdrti cele 100 de secrete dulci
premiate.

Cu drag,
Experta Unirea.
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PLACINTA CU BRANZA

Autoarea retetei: IONELA IONESCU din Bucuresti

R

Ingrediente

Pentru aluat: 150g margarind Unirea
Original, 100g zahar, doua pliculete
(20g) zahar vanilat, un praf de sare, circa
600g de faina, 150ml lapte cildut, 25g
drojdie.

Pentru umpluturé: 1 kg branzd dulce
de vaci (de preferat si fie scoapta), 4-5
oud, 3-4 linguri cu gris, 200g zahar
(zaharul se pune dupa gust), 5 linguri cu
smantand, coaja rasa de la o lamaie sau
portocald, 3-4 plicuri (40g) zahar vanilat,
125g stafide, 4 linguri cu rom, 1 ou batut
cu putin zahdr pentru uns plicinta.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Preparare aluat:

Incepeti prin a face maiaua pentru foile
de placintd. Puneti intr-un vas drojdia
si o lingurd cu zahdr si turnati laptele
caldut. Presarati putina faina peste lapte
si lasati la dospit aproximativ 30 de
minute.

Intr-un alt vas mai mare cerneti fiina.
Peste faind puneti urmatoarele: zaharul,
putind sare, margarina si incepeti sa
amestecati bine. Dupd ce maiaua este
gata, o turnati treptat peste restul
compozitiei si framantati bine. Aluatul
trebuie sa fie unul usor de modelat si
nelipicios. Daca este nevoie mai addugati
faind sau putin lapte caldut. Acoperiti
cu un prosop vasul cu aluat si-l puneti
la un loc cald pentru a creste. Lasati la
dospit incd vreo 60 de minute. Intre timp
pregatiti umplutura cu branza.

Preparare umplutura:

Puneti stafidele la inmuiat cu romul.
Dati branza pe razatoare, pe ochiurile
mari, apoi frecati-o cu sménténa si cu
zahdrul. Adaugati grisul, ouile, zaharul
vanilat §i coaja de lamaie (sau portocald)

si omogenizati. Peste umplutura de
branza puneti stafidele, scurse de rom
si amestecati bine. Dupd ce aluatul a
crescut, va apucati de asamblat placinta.
Impartiti aluatul in doua parti egale
si intindeti doud foi mai groase pe o
plangetd pudrata cu faind. Pe o tavd
puneti hartie de copt si asezati prima
foaie. Intepati foaia cu o furculita, din
loc in loc, apoi turnati toata compozitia
cu branza. Peste branza puneti cealalta
foaie, intepati iar cu furculita §i ungeti
placinta cu ou. Cuptorul se incinge la
180 de grade. Dupa ce cuptorul s-a
incins, puneti tava la cuptor la foc mic,
in partea de sus a cuptorului. Lasati
placinta 1 n cuptor pana cénd incepe sa
se rumeneasca frumos. O scoateti si o
pudrati cu zahar pudra, dar nu o taiati
fierbinte. Se serveste atat calda cat si
rece. Pofta buna!

Micul secret al Tonelei

Pentru ca umplutura de branza si fie

cat mai pufoasd, puteti sa adaugati

galbenusurile in compozitia de brénza, P
iar albugurile le spumati cu zaharul
(200g) si sa le incorporati ultimele.
Margarina face ca foile de placinta sa fie
foarte pufoase i bune.

A q q
S8 6900 0 %P



TORT USOR CU CREMA DE BRANZA

Autoarea retetei: CLEPCE LUCIA din Cugir

R

Ingrediente

250g margarina Unirea Original, 1
lingura cacao, 100g ciocolata, 250g faina,
500ml friscd, coaja rasa de la o lamaie,
200ml lapte, 6 oud, 1 pachet praf de copt,
200g zahar tos, 2 pliculete zahar vanilat,
500g branzd dulce de vacd, coaja de
lamaie, 2 pliculete gelatina, cacao pentru
decorare, 100g ciocolatd alba, 200ml
lapte pentru a topi gelatina.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Frecati margarina Unirea Original,
tinuta la temperatura camerei in
prealabil, cu 100g de zahar, adaugand
treptat cate un galbenus apoi addugati
fiina amestecata cu praful de copt,
albusurile batute bine cu putind sare,
prin rasturnare, ca sa nu cadd blatul.
Ungeti o formd cu margarind, turnati
aluatul si dati la copt 30-40 de minute in
cuptorul preincalzit. Nu deschideti usa
cuptorului in primele 15 minute pentru
a nu se lasa blatul! Dati la racit si apoi
taiati in doua (ideal a doud zi).

Pregatiti crema: bateti frisca lichida si
o bagati apoi la rece. Topiti gelatina in
lapte conform instructiunilor de pe plic,
fara a depdsi 60-70°C! Frecati branza de
vaci cu restul de zahdr, coaja de lamaie,
zaharul vanilat, gelatina topita si calduta

incd, plus jumaitate din cantitatea de
friscd $i puneti repede crema intre
blaturi. Decorati blatul cu frigca ramasa,
presarati cacao si ciocolata alba tdiatd
fin.

Micul secret al Luciei

Cine doreste o prajitura mai insiropata,
o poate face prin insiroparea cu suc de
portocale sau cu sirop de zahar ars.




CHEESECAKE CU STAFIDE SI LAMAIE
Autoarea retetei: LILTANA FEDELES din Botosani

R

Ingrediente

Pentru blatul de biscuiti: 75g margarina
Unirea topitd, 225g biscuiti digestivi
zdrobiti.

Pentru umplutura: 450g branza de vaci,
225g smantand, 150g zahar tos, 4 oua
de marime mijlocie, separate, 40g fdina,
coaja rasa de la o lamie si sucul acesteia,
75g stafide puse in apa la imbibat si apoi
scurse, zahdr pudra pentru presarat.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Preincalziti cuptorul la 170 °C. Ungeti si
tapetati o tava de tabld rotunda pentru
copt prajituri, cu diametrul de 23 cm si
fundul detagabil.

Pentru blatul de biscuiti: amestecati
margarina topita cu biscuitii zdrobiti.
Turnati amestecul cu lingura in tava
pregatitd si apasati pentru a nivela. Raciti
la frigider.

Pentru umpluturd: puneti intr-un
castron branza, smantana, zaharul tos,
gilbenusurile, fiina, coaja si sucul de
laméie. Mixati cu un mixer, la vitezd
redusd, pand se omogenizeazd. Bateti
albusurile pana se intaresc usor, apoi
incorporati-le in amestecul cu branza.
Incorporati apoi si stafidele. Turnati
amestecul cu branzd deasupra blatului
de biscuiti. Coaceti timp de 1 ora. Opriti

cuptorul pand se intareste. Scoateti-o din
tava §i lasati sa se raceasca complet. O
pastrati la frigider pand in momentul
servirii. Pofta mare!

Micul secret al Lilianei

Lasati cheesecake-ul sa stea in cuptor, cu
usa intredeschisd, timp de 1 ord, pana se
intdreste. Scoateti din tava si lasati sa se
raceasca complet.

Poate inlocui cu succes pasca cu branza.
Este foarte buna!




NEGRESA CU BRANZA SI COCOS
Autoarea retetei: MARIANA NEAGU din Rosiori de Vede

R

Ingrediente

Pentru negresa: 375g margarind Unirea
Original, 450g zahir tos, 60g cacao, 370g
faind, 200ml lapte, 3 oua intregi si 4
albusuri, 15g praf de copt, 100g ciocolata
menaj cacao, 50g ciocolatd menaj alba,
4ml esenta lamaie (2 fiole).

Pentru bilute de branza: 500g branza
dulce, 100g nuca cocos, 100g zahar tos,
4 gilbenusuri, 54g amidon, 2ml esenta
de vanilie.

Timp de preparare: 120 min

Dificultate:

Mod de preparare

Negresa:

Amestecati margarina, pudra de cacao,
laptele si zahdrul si puneti-le intr-o
cratita pe foc mic. Cand amestecul
este omogen, scoateti 8 linguri din
compozitie si puneti-le deoparte. Cét
timp se raceste, pregatiti bilutele de
branza.

Bilute:

Amestecati componentele si modelati cu
mainile umezite, bilute de marimea unei
nuci, apoi agezati-le intr-o tava (32/35)
tapetata cu hartie de copt.

In amestecul racorit adaugati cele 3
galbenusuri, apoi fdina, praful de copt,
esenta de lamaie si albugsurile batute
spumad. Puneti aceastd compozitie peste
bilutele de branza si lasati-le la cuptor
cam 50 de minute.

In cele 8 linguri de compozitie, topiti
ciocolata de cacao §i puneti-o peste

prajiturd cand aceasta este aproape rece.
Pentru decor, topiti ciocolata alba si
ornati cum doriti.

Micul secret al Marianei

Prdjitura se taie foarte bine §i devine mai
gustoasa, dacd o tineti la rece cateva ore.

CRpIEtass?




SPIC CU BRANZA

Autoarea retetei: FLORENTINA HIJ din Volovat

R

Ingrediente
70g margarind Unirea Original, 1
lingurita scortisoara, 1 praf de sare,
700g branza dulce de vaci, 25g drojdie,
50g stafide, 500 g faina, 200 ml lapte, 2
linguri gris, 5 oud, 200g zahar tos, 1 plic
zahar vanilat, 4 lingurite esentd de rom.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Preparare aluat:

Preparati maiaua: Luati din ingrediente
1 lingura de faing, 2 linguri de lapte, 1
linguréd de zahdr, drojdia si amestecati-
le bine, apoi lasati maiaua la crescut.
Puneti fdina intr-un vas, faceti o gaura la
mijloc in care puneti 1 ou batut cu 100g
zahdr si sarea, maiaua crescutd si laptele
caldut. Incepeti sd frimantati aluatul in
timp ce addugati cite putin margarina
topita si racita. Framantati bine aluatul,
apoi lasati-1la crescut 1 ora.

Preparare crema:

Bateti 3 oua cu 100g zahar si zahar
vanilat, addugati branza, stafidele
inmuiate in esenta de rom, grisul si
scortisoara. Amestecati totul bine.

Preparare spic:
Impartiti aluatul in doua. Luati o bucata
de aluat si intindeti-o in forma de

dreptunghi, lungd cat lungimea tavii in
care vreti sa coaceti spicul. Pe mijlocul
foii puneti jumatate din crema de branza
dintr-un capét in altul, crestati oblic
foaia pe margini in fasii late de 2 cm apoi
le impletiti deasupra cremei de branza
in forma de spic. La fel procedati si cu
cealalta bucatd de aluat si astfel obtineti
doua spice pe care le ungeti cu 1 ou batut
si le dati la cuptorul preincilzit intr-o
tava unsa cu ulei circa 20 de minute.
Cand le scoateti din cuptor le ungeti cu
putin ulei si le acoperiti. POFTA BUNA!

Micul secret al Florentinei

Secretul este folosirea margarinei
Unirea care face aluatul fraged. De
asemenea ungerea spicelor cu ulei dupa
ce sunt coapte, le pastreaza coaja moale.

DI




CUBURI CU BRANZA

Autoarea retetei: VIORICA SABAU din Tecea Mare

R

Ingrediente

Pentru blat: 200g margarind Unirea
pentru Creme, 20g amidon, 3 linguri
cacao, 10 ml esente, 4 oud, 50g ciocolatd
topita, 3 linguri pudra de cacao, 1 praf
de sare, 20g faina, 250ml frigca, 1 pachet
praf de copt, 60g zahar pudra.

Pentru crema: 500g branza de vaci
cremoasd, 2 linguri fulgi de cocos,
100g zahar, 250ml frisca lichida, 1 plic
intaritor de frigca.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:

Mod de preparare

Frecati galbenusurile cu zaharul,
addugati ciocolata topita si o fiola de
esenta de vanilie. Turnati in ploaie
fiina cernuta, amidonul, praful de
sare, praful de copt si pudra de cacao.
La final adiugati albusurile batute
spuma tare, si incorporati-le usor in
compozitie. Turnati compozitia intr-o
tava dreptunghiulard, unsa si tapetata cu
faind si puneti-o la copt in cuptorul bine
incins, 40 de minute.

Separat, mixati margarina Unirea pentru
Creme pand devine spumoasd, adaugati
zahdrul, apoi brénza bine scursa si
amestecati pand se omogenizeaza.
Adaugati frisca batuta in prealabil si
fulgii de cocos. Addugati crema de
branza astfel obtinuta peste blatul racit
si o puneti la rece.

Portionati prdjitura si decorati-o cu
bombonele mici de ciocolatd, ciocolata
rasa sau migdale.

Micul secret al Vioricai

Margarina Unirea pentru creme se tine
la temperatura camerei sau se lasd peste
noapte afara.

Este important sd o mixati pand se
spumeaza, apoi addugati treptat zaharul
si la fel si branza. Eu am folosit branza
dietetica, deoarece nu e deloc apoasa.




BUREK CU BRANZA DULCE

Autoarul retetei: CATALIN-GABRIEL CARP din Barlad

R h

Ingrediente
Pentru blat: Un pachet foi de placinta
Linco

Pentru umplutura de branza: 200g
margarina Unirea Original, 1,3 kg branza
de vaci, 300g zahar, 500g smantana, 6
oua, 2 plicuri zahar vanilat, coaja rasa de
la 0 lamaie.

Pentru sodou: 200g sméntina, 2 oud,
100ml apa minerala, 1 plic zahdr vanilat.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Intr-o tavi dreptunghiulara puneti
hartie de copt dupa care asezati trei
foi de placintd stropite intre ele cu
margarina topita.

Peste ele turnati o parte din umplutura
preparata astfel:

Amestecati branza de vaci foarte bine cu
6 oua, 300g zahar, zaharul vanilat, coaja
de lamaie si 500g de sméntana.
Continuati cu incd un rand de foi stropite
intre ele cu margarind topita si tot asa
astfel incét ultimul strat sa fie de foi.
Peste placinta cruda pe care o taiati in
patrate potrivite turnati un sodou format
din 200g smantidna, doua oua, zahar
dupa gust §i cam 100ml apa minerald,
zahdr vanilat.

O tineti la cuptor cam 45 min la un
foc potrivit pand se rumeneste frumos
deasupra. Poftd buna!

Micul secret al lui Catalin

Pentru reusita acestui burek consistenta
umpluturii de branza trebuie sa fie cat
mai lichida si omogena. Branza folositd
nu trebuie sa fie bine scursa ci moale si
cremoasa.

Sugestie: adaugati in brénza numai
galbenusurile. Iar, albusul il spumati cu
zaharul, addugandu-1 ulterior.







COSULETE DULCI

Autoarea retetei: ANISOARA URSAN din Cernavoda

R

Ingrediente

250g margarind Unirea pentru Creme,
200g biscuiti fragezi (eu am folosit Petit
Beurre), 200g crema de ciocolatd,200g
branzd proaspitd de vaci, 2-3 linguri
frigca, 100g zahdr pudrd vanilat, un
plic de gelatind, o felie de pepene
galben, 5-6 capsuni mari, 2-3 kiwi,
cateva jumdtdti de miez de nuca prajita
putin.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Dati biscuitii la robot sau méruntiti-i cu
sucitorul. Topiti ciocolata si amestecati-o
cu margarina, apoi turnati-o peste
biscuitii pisati si amestecati bine pana se
omogenizeaza. Aranjati aceastd pasta in
castronele captusite cu folie de celofan,
formand peretii cosuletelor cu ajutorul
unei linguri si asezati unul langa altul,
miezuri de nucd. Apoi tinetila congelator
cateva minute (20-25) sd se intdreasca.
Intre timp pregititi umplutura, mixind
brénza de vaci cu zaharul pudra vanilat,
dupd care incorporati frisca, apoi
adaugati gelatina topita la bain marie
si turnatd in fir subtire. Curatati cateva
fructe, taiati-le cubulete si incorporati-le
in crema de branza. Scoateti cosuletele
din castronele, trageti foliile de celofan
cu grija apoi umpleti-le cu crema de
branza cu fructe, ornati cu feliute de
capsuni, kiwi si pepene galben si puneti-
le cca. o ord la frigider sd se inchege
bine. Le serviti reci decorate cu frisca.
Pofta buna!

Micul secret al Anisoarei

Cosuletele se fac numai cu margarina
Unirea pentru Creme, margarind care
se intdreste perfect si care este foarte
gustoasd. Puteti umple aceste cosulete
cu tot felul de fructe de sezon sau din
compoturi, dupd preferinta.




PLACINTA CU MERE SI SCORTISOARA
Autoarea retetei: MONICA ANTONICIUC din Galati

R

Ingrediente

Pentru blat: 90g margarind Unirea
Original, 90g margarina Unirea pentru
Creme, 600g faind, 280g zahar tos, 8g
zahar vanilat, 20g drojdie, 250ml apa
minerald, 1 praf de sare

Pentru umplutura: 1kg mere rase, 1
linguritd scortisoara.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Aluatul: in faina cernuta faceti o gropita
unde veti dizolva drojdia cu 1 lingurita
zahdr. Amestecati fdina cu drojdia,
sarea, apa minerald si la sfarsit addugati
margarina Unirea Original, putin topita.
Aluatul neted, elastic se lasd la crescut,
timp in care faceti umplutura de mere.
Spalati merele si dati-le pe razitoare,
stoarceti-le de zeama, dupa care
amestecati-le cu scortisoara.

Formati foile, ungeti-le cu margarina
Unirea pentru Creme si umpleti-le cu
mixtura de mere peste care presdrati
zahar tos. Fiecare sul va fi asezat in tava
unsd cu margarina Unirea Original.
Lasati la crescut, ungeti fiecare sul cu
margarina Unirea, presarati zahar si dati
la copt. Dupa ce s-a racit, taiati-o felii si
pudrati-o cu zahdr vanilat.

PRAJITURA
DE POST

Micul secret al Monicai

Lasati aluatul la crescut in tavé inainte de
a baga plicinta la cuptor. Pentru un gust
si mai bun, ungeti-o cu un sirop preparat
dintr-un ou batut cu miere.

CRpIaIesy?




SPLENDOARE CU KIWI, PORTOCALE SI ALTE SURPRIZE

Autoarea retetei: DALINA MANDREA din Craiova

R

Ingrediente
Pentru blat: 5 oud, 120g zahdr, 10
linguri apd, un pachet praf de copt, 50g
nuci pisate, 150g faind.

Pentru crema: 200g margarina Unirea
pentru Creme, 4 oud, 120g zahir, 10g
cacao, 100g nuci pisate.

Pentru sirop: 100g zahar, 10 linguri apa.

Pentru ornat: 500ml frisca, bomboane
pentru ornat, 3 kiwi, 2 portocale, 50g
ciocolata rasd.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Luati 5 oud si separati albusurile
de galbenusuri. Bateti albusurile spums,
cumixerul. Separat, mixati galbenusurile
cu 120g de zahar si adaugati treptat cele
10 linguri de apd. Puneti apoi praful de
copt, 50g nuci pisate si toatd faina pusa
alternativ cu albusurile spuma (1 lingura
de fdina, 2 linguri de albus). Puneti
compozitia intr-o tavd unsa si tapetatd
cu faind, la foc mediu, aproximativ 20 de
minute. Dupd ce este gata lasati blatul sa
se raceascd, apoi taiati-1 in 2 parti egale.
Crema: Mixati 4 oud intregi cu zahdrul.
Addugati 10g de cacao si fierbeti la
bain marie, amestecand pana cand se
ingroasd. Ldsati sd se raceasca. Dupa
ce s-a rdcit, mixati crema, impreuna
cu margarina Unirea, ulterior adaugati
100g de nuci pisate.

Sirop: Preparati un sirop din 100g zahar
si 10 linguri de apa. Fierbeti siropul la
foc mic, pand cand se topeste zahdrul,
apoi lasati-1 la récit. Dupa ce s-a racit,
insiropati blatul, apoi puneti crema pe
fiecare parte. Ornati cu frigca, ciocolata
rasa, bomboane pentru ornat tort, kiwi,
portocale si coaja de portocale.

N ®




PRAJITURA TUTTI FRUTTI

Autoarea retetei: ANISOARA URSAN din Cernavoda

R

Ingrediente
Pentru blat alb: 5 oud, un praf de sare,
100g zahdr, 75g faina, 50ml ulei, esentd
vanilie.

Pentru blat cacao: 5 oud, 100g zahar,
60g faina, 20g cacao, 5g sare, esenta de
vanilie.

Pentru crema: 400ml frigci lichidé (sau
frisca naturald), 250g crema de branza
de vaci, 250g iaurt gras, 150g zahar
pudrd, esenta de vanilie, 2 pliculete de
gelatina, doua portocale, 7-8 capsuni
mari §i coapte.

Pentru decor: 50g margarina Unirea
pentru Creme, 2 banane, 100g ciocolatd

menaj.

Timp de preparare: 90 de minute

Dificultate:

Mod de preparare

Blat alb: bateti bine albusurile cu un praf
de sare apoi addugati zaharul turnat in
ploaie si Bateti pana se obtine o bezea.
Adaugati  galbenusurile  amestecate
cu uleiul, esenta si fiina turnatd
de asemenea in ploaie. Amestecati
usor pana la incorporarea tuturor
ingredientelor. Ungeti o tavd cu putin
ulei, tapetati-o cu hartie de copt, turnati
aluatul i dati-o la copt in cuptorul
preancalzit, cca 20 de minute, la foc
potrivit.

La fel procedati si cu blatul de cacao la
care amestecati faina cu cacao. Desfaceti
si taiati pe lung in cate doua jumatati
blaturile coapte.

Crema: Mixati frisca pana se intaregte
apoi adaugati crema de branzd, iaurtul,
zahdrul pudré si esenta. Topiti gelatina
in 250ml apd rece apoi dizolvati-o
la bain marie, fird si fiarbd, pana se
spumeaza bine s§i apoi turnati-o in
fir subtire peste frisca amestecatd cu
celelelte ingrediente. Crema obtinutd
se imparte in trei pdrti aproximativ
egale. In prima parte adaugati capsunile
maruntite, spalate si scurse si amestecati

bine, in cea de a doua adaugati bucatile
maruntite de portocald curatata de coaja,
iar in a treia, alte fructe.

Montati prajitura intr-o tava mai inalta
si de dimensiunea bucitilor de blat.
Eu am folosit un cadru reglabil pentru
prajituri. Asezati prima foaie de blat de
cacao apoi o ungeti cu crema de capsuni,
asezati a doua foaie de blat alb, o presati
usor cu mana, apoi turnati deasupra
crema de portocale, asezati deasupra
foaia de blat de cacao pe care o ungeti
de asemenea cu crema si asezati ultima
foaie de blat alb. Puneti préjitura la rece
cel putin o ora apoi scoateti-o si ornati-o
cu banane taiate pe lung, in jumatati,
deasupra cdrora glazurati cu ciocolata
de menaj datd prin razatoare, topitd si
amestecata cu margarina (50g). O lasati
la frigider inca o ora. Ideal ar fi sa o
taiati a doua zi in buciti mici patrate sau
dreptunghiulare. Pofta buna!

Micul secret al Anisoarei
O retetd deosebit de bun si aspectuoasd,

preparatd numai cu margarind Unirea
pentru Creme.

CRDIEEICE?




PRAJITURA FINA CU COCOS SI PORTOCALA
Autoarea retetei: LAURA TULIANA BRINZOI-NUTA din Bucuresti

R

Ingrediente

Pentru blat: 9 albusuri, 200g zahar, 150g
nuca cocos, 4 linguri faina.

Pentru cremd: un pachet margarind
Unirea Original, 9 galbenusuri, 250g
zahar, 4 linguri faind, 250ml lapte, 50g
nuca cocos, 150ml frisca, zeama si coaja
de la o portocala.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: bateti 9 albusuri spuma cu 15
linguri de zahar (aprox. 200g), adaugati
150g nuca de cocos si 4 linguri de faina.
Coaceti la foc mic aprox. 15 minute.
Crema: amestecati 9 galbenusuri cu
250g de zahar, 4 linguri de faina si 250ml
lapte. Puneti pe foc mic pana devine o
ciulama groasa. Adaugati un pachet de
margarina Unirea Original imediat ce
s-a luat de pe foc. Dupa ce se racoreste
crema putin, addugati zeama si coaja
rasa de la o portocala.

Asamblare: Taiati blatul copt si racit in
doua foi. Pe prima foaie de blat puneti
crema racitd, apoi asezati a doua foaie de
blat peste care puneti frisca §i presarati
50g nuca de cocos.

N. B. De preferat a se tiia a doua zi. Pofta
buna!

Y

Micul secret al Laurei

Este o prajitura foarte fina §i delicata
ca aspect. Culoarea albd i mirosul
de portocald o fac potrivitd pentru
perioada Sarbatorilor de Iarna, dar
musafirii dumneavoastra nu o vor refuza
nici cu o alta ocazie!

CRDIEICE




COLTUNASI DIN FOITAJ CU UMPLUTURA DE DOVLEAC
Autoarea retetei: DORINA RUSU din Galati

R

Ingrediente

250g margarind Unirea Original, 500g
faind, 550ml ulei, 250g zahar tos, 100g
zahdr vanilat, 400ml apd, 40ml otet, 10g
sare, 10g scortisoard, 500g dovleac.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:

Mod de preparare

Puneti pe foc la topit margarina Unirea
Original si cand da in clocot adaugati 3
linguri de faina si amestecati bine pana
se ingroasd. Dati compozitia la rece.
Intre timp faceti un aluat din: 20 linguri
ulei, 20 linguri apd, 2 linguri otet, 1
lingurita sare, restul fainii ramase.
Framantati bine, apoi intindeti o foaie
cat mai subtire peste care intindeti
compozitia pusa la rece in mod egal.
Rulati foaia, tdiati in mai multe bucati
si o dati la rece pentru 15 min. Radeti
dovleacul pe razatoare caliti-1 cu 150ml
ulei, addugati zaharul si scortisoara si
tineti pe foc, amestecandu-le, pana se
inmoaie dovleacul. Scoateti aluatul de la
rece si intindeti o foaie cat mai subtire
pe care o tdiati in cercuri cu marginea
unui pahar. In interior puneti o lingurita
de dovleac cilit, pliati in doud aluatul si
sigilati-1 pe margini cu o furculita.
Intindeti coltunasii ficuti pe o tavd
si bagati-i la cuptor. Cand incep sa se
rumeneasca scoateti-i ¢i puneti-i pe un
platou. Dupd ce se racesc presarati pe
deasupra zahdr vanilat.

Micul secret al Dorinei

Modul de preparare al foitajului descris
in reteta mea este mult mai practic si usor
si timpul acordat acestei retete este mult
mai scurt decat daca s-ar prepara foitajul
pe bazd retetei clasice. De asemenea
acest aluat este mult mai gustos decat
foitajul cumparat din magazin.

DI




TORT DE MERE

Autoarea retetei: LILTANA-DOINA VARGA din Timisoara

R

Ingrediente

100g margarind Unirea pentru Creme,
7-8 mere mai mari, 1 praf de sare, 1-2
mandarine, citeva stafide, 2 lingurite
zeama de lamaie, 3 lingurite esentd de
rom, 12 linguri faind, 50g gem, 100ml
lapte, 20g nucd, 3 oud, un pachet si
jumdtate praf de copt, 50ml ulei, 15
linguri zahar tos, 1 pliculet zahar vanilat.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Puneti margarina Unirea pentru creme
si 5 linguri de zahar la topit intr-o cratitd
de 22-25 cm diametru, la foc mic. Dupa
ce s-a topit margarina, agezati in mijloc
si de jur imprejur merele curatate de
coaja si scobite de cotoare. Introduceti
in mijlocul fiecarui mar gem (dulceata),
nuci, stafide (rahat, alune, migdale,
etc.) si din nou cate o lingurita de gem
(dulceata). Dati cratita cu mere la
cuptorul preincalzit la 180°C, pentru 20-
25 de minute pana ce merele se inmoaie
si devin aurii.

Intre timp frecati gilbenusurile cu
zaharul ramas, addugati zaharul vanilat,
praful de copt stins cu zeama de lamaie,
uleiul, laptele, esenta de rom, fiind
si omogenizati compozitia. Addugati
albusurile batute spuma tare cu un praf
de sare §i amestecati usor, cu telul, de
jos in sus, pand se incorporeazd. Lasati
cratifa cu mere sd se racoreasca 10
minute, turnati deasupra compozitia
de blat si dati tortul la cuptor pentru
incd 35-40 minute (incercati cu paiul

daca este copt). Lasati-l din nou sa se
racoreasca si tortul se va desprinde

singur de pe marginile cratitei. Miscati
energic cratita de manere, puneti
un platou mai mare deasupra, apoi
rasturnati. Eu am folosit dulceata de
macege, de aceea are o culoare rogiatica.

Micul secret al Lilianei

Puteti folosi orice fel de dulceatd: de
caise, piersici, cdpsuni, mure, gutui, etc.
Puteti servi tortul garnisit cu felii de
mandarine, mere, frisca, etc.



TORT CU CREMA DE PORTOCALE
Autoarea retetei: ECATERINA MIHAELA CERCEL din Drobeta Turnu Severin

R

Ingrediente
Pentru blat: 1 pachet margarina Unirea
pentru Creme, 8 oud, 120g zahar, 120g
faing, 30g cacao, 1 praf copt.

Pentru crema: 400ml vin alb dulce,
400g zahar, 200ml zeamd de portocale,
2 plicuri gelatina, 200ml frisca lichida, 6
galbenusuri, 100g ciocolata amaruie.

Pentru sirop: 300ml apa, 150g zahar,
70ml zeama de portocale, coaja de
portocald.

Pentru glazura: 150g ciocolatd, 3-4
linguri frigca lichida, 1 portocald, flori
din pasta de lapte praf.

Timp preparare: 200 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Separati albusurile, pe care le
bateti spumd tare cu un praf de sare.
Adaugati zaharul si bateti in continuare
pand devine o crema mai tare. Adaugati
galbenusurile, apoi margarina topita,
rece. Amestecati fiina cu pudra de
cacao si praful de copt si addugati in
ploaie peste compozitie. Amestecati cu
o lingura de lemn de jos in sus, usor,
pana se omogenizeaza. 1l turnati intr-o
tava tapetata cu hartie de copt si bagatila
cuptorul preincalzit, la foc potrivit cam
40 de minute. Cand este gata, il scoateti
si il lasati sa se raceascd, apoi taiati-1 in 3
felii pe orizontala.

Pentru sirop puneti la fiert apa cu
zaharul. Dupd ce da cateva clocote il
dati jos, il lasati putin sa se raceasca,
adaugati zeama si coaja de portocald,
il raciti bine, apoi il treceti prin sitd
pentru a scurge cojile de portocala.
Pentru cremd amestecati galbenusurile
cu zaharul pand isi dubleaza volumul,
addugati vinul caldut si puneti la foc mic
pe o tabla. Incorporati gelatina in sucul
de portocale, apoi o puneti peste crema.
Amestecati incontinuu, péna cand

crema incepe sa se ingroase, fara a fierbe.
Dati-o de pe foc, puneti vasul cu crema
cu fundul in apa rece si amestecati pana
se raceste. Cand este rece adaugati frisca
batutd spumd tare, puneti ciocolata rupta
bucdtele mai mici sau datd pe rdzatoare.

Montati tortul. In tava in care a fost
copt blatul puneti un celofan. Puneti
prima felie de blat, o insiropati, puneti
1/2 din cremd, a doud felie, insiropata,
restul de crema si ultima felie. Puneti la
rece pentru 2 ore. Cand tortul s-a racit
bine, il scoateti pe un platou, il imbracati
in glazura facuta din ciocolata topitd
cu frigcd lichidd. Ornati-l cu felii de
portocald si flori din pastd de lapte praf
sau dupa preferinta dumneavoastra.

Micul secret al Ecaterinei
Daci portocalele sunt mai dulci, puneti

mai putin zahar. Crema trebuie si fie
dulce acrigoara.

ey




INIMIOARE DULCI-ACRISOARE
Autoarea retetei: VIOLETA POSTOLACHE din Galati

R

Ingrediente
Pentru fursecuri: 7 linguri lapte, 7
linguri zahar, 7 linguri ulei, 2 oua, 1 plic
amoniac, faina cét cuprinde.

Pentru crema: 100g margarina Unirea
pentru Creme, 1/2 kg rahat, 1 lamaie,
zahdr vanilat.

Pentru glazura:100g zahir pudrd, 2
linguri zeama lamaie, 2 linguri esentd
limaie, 1 lingurd amidon.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Aluat: Bateti ouale cu cele 7 linguri de
zahar pana acesta se topeste. Addugati
laptele, uleiul, amoniacul stins cu o
lingurd de zeama de lamaie si faina in
asa fel incat sa rezulte un aluat care sa
se poatd modela ca o plastilind. Intindeti
o foaie foarte subtire si decupati
fursecurile cu ajutorul unei forme. Dacd
nu aveti forma puteti folosi un pahar
oarecare. Coaceti formele in cuptorul
preincilzit, la foc mare, aproximativ
15-20 minute, pand se rumenesc foarte
putin pe fund. Lasati-le sa se riceasca si
faceti crema.

Crema: Dati rahatul si lamaia intreagd
(cu tot cu coajd) prin masina de tocat,
sau la robot. Separat, spumati margarina
Unirea pentru Creme cu zahdrul vanilat
si doua trei linguri de zahar pudra pana
devine ca o crema. Eu am folosit mixerul
pentru aceasta operatiune, iar margarina
Unirea am incalzit-o cateva secunde la
microunde in prealabil.

Amestecati apoi compozitia de rahat si
liméie cu margarina. Lipiti cu crema
fursecurile doua cate doua. Le dati 10-15

minute la frigider sa se intareasca putin
crema.

Glazura: Amestecati zahdrul pudrd cu o
lingurd de amidon, addugati zeama de
lamaie si esenta si puneti pe foc pana
clocoteste. Lasati apoi sd se raceasca
doar atét cat sa se inchege putin, apoi
glazurati fursecurile §i dati-le inca 10-
15 minute la frigider sa se intareasca
glazura. Lasati-le apoi pana a doua zi sd
se fragezeasca.

Micul secret al Violetei

Faceti aceste inimioare cu cel putin o zi
inainte de a fi servite. Cu cat sunt lasate
mai mult, cu atat devin mai moi §i mai
fragede.




PRAJITURA TURNATA CU MERE
Autoarea retetei: MARIA LOREDANA CRISTEA din Buzau

R h

Ingrediente

100g margarind Unirea Original, 16
linguri faina, 13 linguri lapte, 3 oua, 1
pachet praf de copt, 13 linguri ulei, 13
linguri zahdr pentru aluat, 6 linguri
de zahar dupa gust, depinde cat de
dulci/acre sunt merele, 2 lingurite de
scortisoara.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:

Mod de preparare

Aluat: Bateti oudle cu un praf de sare
pand isi dubleazd volumul, dupéd care
adaugati zaharul in ploaie si mixati pAna
se dizolva zaharul, apoi adaugati uleiul si
omogenizati bine compozitia.
Amestecati faina cu praful de copt, dupa
care o adaugati peste oud, alternand cu
laptele.

Aluatul trebuie si fie mai gros decat
cel de clatite dar trebuie sd curgd din
lingura.

Umplututa: Curdtati merele de coaja,
dati-le pe razatoare, adaugati zaharul,
margarina §i scortisoara si puneti pe foc
sd se cdleasca pana scade tot sucul.
Ungeti tava cu margarina, dupd care
tapetati-o cu fdind §i turnati jumdtate
din compozitie in ea. Dati la cuptorul
preincalzit 10 - 12 minute.

Dupié ce s-a copt primul blat, scoateti

tava, puneti merele cilite peste si turnati
si cealalta jumatate de aluat, niveland
usor cu o lingura.

Introduceti tava la cuptor incd 30 de
minute la foc mic. Dupa ce scoateti tava,
lasati prajitura la racit.

Micul secret al Mariei

Prajitura se tdie doar atunci cand s-a
récit foarte bine si apoi se pudreazd cu
zahar.

(DI




PLACINTA FRAGEDA CU MERE
Autorul retetei: PETRICA POSTOLACHE din Galati

R

Ingrediente

250g margarina Unirea Original, 2 kg
mere, 600g faing, 3 oud, 100g zahar pudra,
zahar tos dupa gust, 1 linguritd praf de
copt, 1 lingurita scortisoara.

Timp preparare: 45 min

Dificultate:

Mod de preparare

Topiti 200g margarind Unirea i
amestecati-o cu fiina pand se
omogenizeaza.

Adaugati cele trei oua si incorporati-le
in compozitie, apoi adaugati praful de
copt. Framantati cu mana pana obtineti
un aluat moale si nelipicios pe care il dati
pentru o ord la rece.

Curatati merele, radeti-le, si adaugati
zahdr dupa gust, o linguriti de
scortisoara si 50g margarina topitd.
Scoateti aluatul de la rece si intindeti
trei foi de marimea tavii. Captusiti
tava cu hartie de copt sau ungeti-o cu
margarind i intindeti prima foaie in
tava (dimensiuni tavd 25x35).

Addugati  deasupra  jumatate  din
cantitatea de mere.

Apoi adaugati cealalt foaie, iarasi mere
si din nou foaie.

Coaceti placinta la  foc
aproximativ 40 minute.
Ldsati-o sa se rdceascd, apoi taiati-o
buciti si decorati-o cu bastoane de
scortisoard sau fructe. E delicioasa si
foarte frageda. Pofta buna!

potrivit

Micul secret al lui Petrica

Merele trebuie neaparat calite, sunt
mai gustoase §i prajitura va fi §i mai
aspectuoasd.




TORT DE CIOCOLATA CU BLAT DE CAISE
Autoarea retetei: LILIANA DOINA VARGA din Timisoara

R

Ingrediente

Pentru blat: 370g gem caise, un plic
zahar vanilat, un plic si jumatate praf de
copt, 100ml lapte, 100ml ulei, 5ml esenta
rom, o linguritd coaja rasa de lamaie,
170g faina, 3 albusuri, un praf sare.

Pentru creme: 210g margarind Unirea
pentru Creme, 550ml frisca lichida, 500g
ciocolatd neagrd, 5ml esentd rom, 50g
ciocolata alba.

Pentru sirop: 2 linguri zahar, 70 - 80ml
apd, 5 ml esentd rom.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: puneti intr-un castron gemul,
galbenusurile, zahdrul vanilat si praful
de copt, apoi amestecati cu uleiul si
laptele. Adaugati 5ml esenta de rom, 1
linguritd coaja rasd de limaie (optional)
si faina, amestecand cu un tel sub forma
de pard, ca sd obtineti un amestec ca o
smantana groasa. Adaugati si albusurile
béitute spuma foarte tare cu un praf de
sare si amestecati usor cu telul de jos in
sus pana se incorporeaza spuma.
Turnati amestecul intr-o forma de blat
unsd §i tapetata cu faina si dati blatul
la cuptorul preincalzit (180°C) la foc
mediu pentru 40-45 de minute.

Crema: Se prepard foarte rapid si usor,
dar trebuie ficutd cu o zi inainte, ca sd
se intdreasca la frigider. Puneti intr-o
craticioard, la foc mic, 500ml frisca
nebdtutd, iar dupd cateva minute, cand
se incalzeste, adaugati toatd ciocolata
neagra ruptd in patratele si amestecati
cu un tel micut pand se topeste.
Adaugati 200g margarina Unirea taiata
buciti si 5ml esenta de rom, amestecand
in continuare cu telul. Dupd vreo
doud minute luati craticioara de pe

foc si amestecati in continuare pana
omogenizati perfect crema. Este moale,
dar se intdreste perfect in céteva ore la
frigider.

Taiati blatul transversal, insiropati prima
jumatate cu un sirop obtinut din: zahdr
ars peste care puneti 70-80ml apd si 5ml
esentd de rom, apoi ldsati pe foc pana se
dizolva zaharul.

Ungeti cu jumitate din cantitatea de
crema, acoperiti cu a doua felie de blat,
insiropati si ungeti tortul cu restul de
crema deasupra si de jur-imprejur.
Amestecati 50ml frisca si ciocolatd alba
pe foc, la fel cum ati procedat cu cealalta,
omogenizati cu 10g margarind si asa
caldd cum este puneti-o intr-o forma
de ornat sau intr-o seringa si trasati pe
tort doud-trei cercuri concentrice. Cu
o furculitd pieptanati radial din centru
spre margini §i invers pand obtineti
modelul dorit deasupra. Pe laterale
tapetati cu cremd dupa care puteti orna
dupd bunul plac.

Micul secret al Lilianei
Puteti folosi ce gem aveti, nu neaparat de

caise. Va fi la fel de bun. Decorati dupd
inspiratie

ey







TRUFE CU CIOCOLATA

Autoarea retetei: VIOLETA POSTOLACHE din Galati

R

Ingrediente
100g margarina Unirea Original, 20g
cacao, 200g ciocolatd, 50ml frigcé lichida,
2 lingurite cafea solubila (4g), 2 lingurite
esentd rom.

Timp preparare: 30 min

Dificultate:

Mod de preparare

Punetiintr-o craticioara labain marie (pe
baie de aburi) ciocolata rupta bucitele,
frigca lichida si margarina. Amestecati
continuu pana se topeste ciocolata si
margarina §i incepe sa se omogenizeze
compozitia. Adaugati apoi cafeaua
solubild si esenta de rom si amestecati
energic pand se dizolva nessul. Dati
compozitia la frigider pentru circa o ora.
Cand s-a racit trebuie sa se intdreascd
dar nu foarte tare, suficient incat sa
poata fi modelatd. Formati cu mainile
bilute din compozitie, de marimea unei
nuci si tavaliti-le prin cacao. Dupa ce
ati modelat toate trufele, dati din nou
la frigider cici ele se mai inmoaie de la
caldura mainilor.

Compozitia mai poate fi pusd intr-un
posh cu sprit si puteti turna bomboanele
pe pat de cacao, dupa care cerneti pudra
de cacao peste ele si bagati-le apoi la rece
agezate pe un carton.

Micul secret al Violetei

Inainte de servire pastrati trufele la
rece. Sunt foarte bune, nu sunt greu
de facut atata timp cat se respectd
indicatiile, sunt foarte potrivite pen
mesele de sarbatori.

CRpIatasy
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PRAJITURA CU MORCOV $I CIOCOLATA
Autoarea retetei: ADINA CIOCALAU din Miercurea Ciuc

R

Ingrediente

100g margarina Unirea Original, 50g
pudrd de cacao, 125g ciocolatd, 200g
faind, 100g nuca, 3 oud, 1 pachet praf
de copt, 150g zahdr tos, 1 linguritd
scortisoard, 1/4 lingurita nucsoard, un
varf de cutit sare, 1/2 cupa stafide, 1/3
cupa nuca de cocos, 3 cupe de morcovi
dati pe razatoare.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Puneti faina, pudra de cacao, scortisoara,
nucsoara intr-un bol. Addugati nucile,
stafidele i nuca de cocos. Intr-un alt bol
amestecati oudle, zahdrul §i margarina
topita. Adaugati ciocolata topitd, apoi
morcovii dati pe razatoare. Amestecati
cu mixtura de faind. Puneti intr-o forma
pentru cuptor de 23x32 cm. Se coace la
foc mic (160°C) cam 45 minute. Réciti
prajitura 15 minute si scoateti-o din
forma.

Micul secret al Adinei
Daca nu stiati cum sa vd convingeti

copiii s& mdnance morcovi, sper ca v-am
dat solutia!

CRpIEstas?




PRAJITURA CU CIOCOLATA SI CAFEA

Autoarea retetei: LUCIA CLEPCE din Cugir

R

Ingrediente

250g margarind Unirea pentru Creme,
50g cacao, 400 g ciocolata, 30 ml esente,
200g faina, 100ml lapte, 6 oua, 1 pachet
praf de copt, 200g zahar tos, 6 linguri
cafea fin macinatd, 6 linguri apa rece.

Timp preparare: 100 min

Dificultate:

Mod de preparare

Separati ouale in 2 vase. Frecati
galbenusurile cu zahdrul pana se fac
spuma, adaugati cafeaua si cate o lingura
de apd, amestecandu-le continuu. Bateti
bine albusurile cu un praf de sare si
incorporati-le in galbenusuri, cu fiina,
praful de copt si 25g cacao. Amestecati
usor, de sus in jos, prin rasturnare ca
sa nu cadd aluatul. Puneti la copt la foc
mediu, pentru 35 de minute, fard si
deschideti usa cuptorului in primele
10 minute. Apoi scoateti-l si lasati-1 la
racit. Taiati blatul in doua parti egale.
Insiropati cu 100ml lapte rece amestecat
cu rom.

Pregatiti crema: frecati margarina moale
cu ciocolata (Finetti sau Nutella) pand
devine spumoasd. Addugati 15ml rom
si restul de cacao. Intindeti crema intre
blaturi. Bateti frisca bine i decorati
préjitura. Presarati cacao. E o prdjiturd
foarte aromata, combinatia de rom si
cafea fiind savuroasa.

Micul secret al Luciei

Conteazd mult calitatea cafelei folosite la
prajiturd, iar romul completeaza cafeaua.
Dacd doriti, puteti schimba frisca cu
glazura de ciocolatd (200g ciocolatd
menaj topitd cu 50g margarina Unirea).

ey




PRAJITURA CU MENTA SI CIOCOLATA
Autoarea retetei: GABRIELA DUCEAG din Brosteni

R

Ingrediente
Blat: 4 oua, 100g zahdr, 125g faina, 3
linguri cacao, 100g ciocolata, 1 linguritd
praf de copt, un varf cutit sare, 60ml. apa
calduta.

Crema: 200g margarind Unirea, 100g
unt, 15 linguri sirop mentd, 200-250g
zahdr pudra, un galbenus de ou.

Galzura 1: 100g ciocolatd, 2 linguri sirop
menta, 40g unt

Galzura 2: 220g ciocolatd, o lingura
zahdr, o lingura sirop menta, 80g unt, o

lingura ulei.

Timp preparare: 120 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: ~ Separati  albusurile  de
galbenusuri. Mixati galbenusurile cu
apa calduta, si zaharul pana obtineti
o cremd pufoasd, find, cu consistenta
asemandtoare unei smantani mai
subtirele. Addugati ciocolata datd pe
rdzdtoare §i continuati omogenizarea.
Cerneti fiina impreund cu pudra de
cacao si praful de copt si adaugati-le in
trei etape, amestecand usor cu lingura
de lemn. Mixati albusurile spuma, dupa
care adaugati-le in compozitia preparatd
anterior. Turnati compozitia intr-o tavad
de 20/25 in care puneti folie de aluminiu
si tapetati-o cu ulei si faina. Coaceti la
165-170°C timp de 25 min. (Faceti proba
cu scobitoarea).

Crema: Lasati untul si margarina si
ajungd la temperatura camerei dupa care
frecati-le usor, addugati zaharul, siropul
de menta, galbenusul si mixati-le spuma.
Asamblare: Taiati blatul récit in dous,
pe orizontala. Primul blat insiropati-1 cu
jumdtate din compozitia obtinuta prin
amestecarea siropului de mentd cu apa
fiartd. Puneti jumatate din cantitatea
de crema apoi preparati glazura unu

prin topirea la foc mic a ingredientelor
amestecate intr-un ibric. Raciti destul de
mult, deoarece crema contine unt, apoi
intindeti frumos glazura. Puneti pentru
10 min. la frigider, dupa care scoateti-o si
intindeti restul de cremd. Asezati blatul
al doilea, insiropati, intindeti crema
dupd care puneti iar la frigider pentru
cel putin 2 ore. Scoateti prajitura si cu
un cutit zimtat tdiati-o cuburi. Preparati
glazura doi si puneti-o cat timp este
caldutd, cu lingura, pe fiecare bucatica
mentolatd.

Micul secret al Gabrielei

Dacd vi se taie orice crema cu unt/
margarina, puneti bolul in care preparati
crema pe baie de abur si mixati in
continuare. I§i va reveni imediat.




PRAJITURA CU CIOCOLATA

Autoarea retetei: ANDREEA-GEORGIANA DIANU din Bucuresti

R

Ingrediente
Blat: 50g margarina Unirea Original, 5
oud, 2 albusuri, 120ml lapte, 150g zahar,
150g faind, 30g cacao neagra, 10g praf de
copt, vanilie.

Crema: 250g margarind Unirea pentru
creme, 50g zahdr pudra, 150g ciocolata
neagrd, 100g ciocolatd cu lapte, 150g
cremd de alune (finetti/nutella), 100ml
frigca.

Glazura: 50g margarina  Unirea
Original, 120g ciocolatd neagra, 50ml

frigca lichida/lapte.

Decor: zmeurd/capsuni, ciocolata alba,
bombonele ciocolata.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Incingeti cuptorul la 180°C.
Separati oudle. Intr-un vas bateti spuma
tare, cu un praf de sare, cele 7 albusuri.
Se lasa deoparte. Frecati galbenusurile
cu zahdrul pana devin cremoase, apoi
addugati laptele si margarina topita si
le omogenizati bine. Intr-un castron
cerneti faina, pudra de cacao si praful de
copt si amestecati bine. Amestecul uscat
il puneti peste cel umed si omogenizati.
Compozitia rezultatd turnati-o peste
albusuri si amestecati cu grija, de la
margine spre interior. Trebuie sa o
omogenizati foarte bine, dar sd nu se lase
spuma. Tapetati o tava dreptunghiulara
(30x22)cu hartie de copt si turnati
compozitia. Introduceti tava in cuptorul
preincdlzit pentru aproximativ 45
minute, la foc mediu. Apoi lisati-o la
racit, in cuptor, cu usa intredeschisa.
Scoateti blatul din tava si taiati-1 in 3 pe
orizontala.

Crema: Rupeti ciocolata buciti si topiti-o
la bain marie. Mixati margarina moale
cu zaharul pudra pana devine cremoasa.
Peste margarina turnati crema de alune
si ciocolata topitd i omogenizati foarte

bine. Dupa omogenizare turnati in fir
subtire frisca lichida, fard sa va opriti din
mixat.

Asamblare: Pe un platou dreptunghiular
aseazati prima foaie de blat (cea care a
fost deasupra), 1/2 din cantitatea de
crema, apoi foaia din mijloc, restul de
crema s§i ultima foaie. Lasati prajitura
la frigider cel putin 3 ore. Dupa racire
taiati-o pe lungime, in jumatate, apoi
fiecare jumatate in felii pe latime.
Glazura: Puneti ciocolata rupta buciti
la bain marie impreuna cu frigca lichida
si margarina pand se topeste. O lasati sa
se racoreascd. Peste fiecare felie turnati
glazura lichida si o lasati sa se prelinga
pe margini. Decorati cu zmeura/capsuni,
ciocolata alba si bombonele de ciocolata.

Micul secret al Andreei

Margarina trebuie sd aiba temperatura
camerei.




CHEC RECE CU BISCUITI SI CIOCOLATA
Autorul retetei: MIRCEA TOMA din Timisoara

RN

Ingrediente

100g margarind Unirea Original, 200g
ciocolata, 2 cani zahar tos, 150g biscuiti
populari, 150ml apa, 250g lapte praf,
15ml esenté de rom.

Timp preparare: 25 min

Dificultate:

Mod de preparare

Puneti apa la fiert cu zahdrul si
amestecati pana se dizolva, iar siropul
se leaga bine. Opriti focul i incorporati
ciocolata rupta bucati. Dupa ce s-a topit,
addugati treptat laptele praf, amestecand
energic pentru a nu se forma cocoloage.
La final adaugati margarina tdiatd bucati
si esenta de rom.

Intindeti un strat din compozitie intr-o
forma de chec unsa si tapetatd cu folie
alimentard. Aseazati un prim strat de
biscuiti, turnati crema, apoi inca un strat
de biscuiti, crema, biscuiti, iar la final
cremd.

Lasati la frigider pana se intareste, cel
mai bine peste noapte. Trageti cu grija
de marginile foliei, indepartati-o si taiati
checul felii mai groase.

Micul secret al lui Mircea

Inainte de a tdia checul, tineti-l 10
minute la congelator.

ey




TORT CU NUCA SI CIOCOLATA
Autoarea retetei: SIMONA PATRAS din Vaslui

R

Ingrediente
Pentru blat: 100g margarind Unirea
Original, 4 oud, 120g zahdr, 150g faina,
1 praf copt, 20g zahar cu scortisoara, 50g
cacao, 50g nucd macinata.

Pentru crema: 250g Unirea pentru
Creme, 4 galbenusuri, 3 linguri cacao,
250g zahir, 2 linguri lapte, 100g ciocolata
amaruie, 100g nuca mdcinata.

Pentru glazura: 50g margarina Unirea
pentru Creme, 100g ciocolata amaruie,
50ml frigca lichida.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Bateti ouale foarte bine cu un praf
de sare, cu zahdrul tos si cu zahérul cu
scortisoara, pana isi dubleazd volumul.
Adaugati cate o lingurd de margarina
topita, mai bateti 1-2 minute, pAnd devin
ca o cremd. Sciazand viteza mixerului,
adaugati si fiina amestecatd cu praful
de cacao, nuca micinatd si praful de
copt. Turnati aluatul obtinut intr-o tava
tapetata cu hartie de copt si dati-o la
cuptor la foc mediu, timp de 30 minute.
Lasati blatul la racit, apoi taiati-l in 2
parti egale.

Crema: Mixati galbenusurile cu zaharul
pand devin ca o crema si isi dubleazd
volumul Addugati praful de cacao si
laptele rece. Puneti vasul la baine marie
si cand incepe sd se ingroasd adaugati si
ciocolata ruptd bucitele, nuca mécinatd
si margarina. Amestecati pana se topesc
si compozitia se omogenizeaza. Lasati la
racit.

Glazura: Topiti ciocolata la foc mic
impreuna cu frigca §i margarina Unirea.

Lasati-o sa fiarba, dupa care dati-o la o
parte si omogenizati-o. Lasati-o la racit.
Asezati o foaie de blat pe un platou apoi
crema, a doud foaie de blat, peste ultimul
blat turnati glazura de ciocolati si dati la
rece pand se intareste, apoi ornati dupa
preferinta. Pofta buna!




Micul secret al lui Mircea
ASCOTA
Autoarea retetei: MARIANA NEAGU din Rosiori de Vede

Inainte de a tiia checul, tineti-l 10
minute la congelator.

R

Ingrediente

200g Margarina Unirea Original, 6
linguri cacao, 400g faind, 200ml lapte,
150g nucd, 14 oua, 2 pachete praf de
copt, 1000g zahir tos, 2g zahdr vanilat,
500ml frigca lichida, esentd de rom si
vanilie, pentru decor 100g ciocolata.

Timp de preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Bateti spuma albusurile (14), addugati
zahdrul (400g), bateti in continuare,
puneti 4 galbenusuri pe rand, praful
de copt, praful de cacao si 350g fiina.
Compozitia o puneti in tava tapetatd cu
hartie de copt. Se coace. Din 200g zahar,
400ml apd pregatiti un sirop. Adaugati
esenta de rom §i vanilie.

Crema o preparati din 10 galbenusuri,
400g zahar, 200ml lapte dulce, 200g
margarina si 50g fdind. Amestecati
continuu toate acestea cat timp se fierb.
Luati-o de pe foc si cand se mai raceste
putin, addugati nuca macinata si esenta
de rom. Blatul rece il taiati in doua, i
insiropati partea de jos, puneti crema la
mijloc. Deasupra addugati cealalta parte
de blat, pe care la randul ei o insiropati.
Bateti frigca lichidd §i o puneti peste
préjiturd. Decorati cu ciocolata topita.







PRAJITURA CUNUCA CARAMELIZATA

Autoarea retetei: LUCIA CLEPCE din Cugir

RN

Ingrediente

250g margarina Unirea pentru Creme,
50g cacao, 200g ciocolatd, 30g faina,
600g nuca, 10 oud, 10ml ulei, 500g zahar
tos, esenta de rom.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Bateti albusurile spumé cu putind sare
si 250g de zahar, addugati faina i 250g
de nucd macinata. Coaceti 3 foi, pe dosul
tavii 10 minute fiecare. Caramelizati
150g de zahdr si addugati nuca prajita
anterior. Rasturnati pe o farfurie unsa
cu ulei, si dupa ce s-a racit, zdrobiti cu
sucitorul. Fierbeti pe abur galbenusurile,
zaharul ramas, margarina Unirea, 100g
ciocolatd, rom. Dupd ce se raceste
spumati crema, apoi amestecati cu nuca
caramelizatd si umpleti foile. Ornati cu
ciocolata topita §i nuca.

Micul secret al Luciei

Nu coaceti prea mult foile deoarece nu se
mai pot dezlipi de tava. Fierbeti crema pe
abur pana se ingroasa, altfel crema va fi
prea moale. Amestecati crema cu nucile
doar dupa ricirea cremei.

(DI




PRAJITURA CARAMEL

Autoarea retetei: SIDONIA DOINA TONCEAN din Oradea

R h

Ingrediente

250g margarind Unirea pentru Creme,
300g faina, 400g gem, 4 oud, 1 pachet
praf de copt, 400g zahar tos, 100ml apa,
1 lamaie, 30g margarina pentru uns tava,
un varf linguritd sare.

Timp preparare: 80 min

Dificultate:

Mod de preparare

Caramelizati 200g de zahar pana capata
o culoare maro-roscat. Adaugati imediat
apa (de preferat fierbinte) si pachetul de
margarina. Tineti pe foc amestecand
incontinuu pana se topeste tot caramelul.
Lasati sd se rdceasca 15 minute. Separati
albusurile de galbenusuri. In siropul
caramel adaugati cele 4 gilbenusuri,
un praf de sare, praful de copt, si faind
cat sa iasa o compozitie de consistenta
unei smantani mai groase. Ungeti tava
cu margarina (unt) si tapati cu faina.
Turnati compozitia in tava si nivelati
cu o lingura. Se coace la foc potrivit
circa 45 de minute, pand se rumeneste
si devine fermd la apasare. Albusurile
trebuie batute spumd cu 100g zahar.
Amestecati 100g zahdr cu 2 linguri
apd si fierbeti pand se topeste zaharul.
Adaugati acest sirop foarte incet peste

albuguri, amestecand incontinuu cu
telul sau mixerul. Adaugati si zeama de
la o laméie. Procedand in felul acesta,
va disparea gustul de albus al bezelei.
Scoateti tava din cuptor dupa ce s-a
copt si adaugati imediat gemul pe care
il nivelati uniform peste blat. Addugati
bezeaua peste gem si nivelati. Mai dati
la cuptor pentru 5 minute la foc domol,
dupd care inchideti focul si mai lasati
inca 10 minute in cuptor. Lasati sd se
raceascd, dupa care taiati cu un cutit care
se incalzeste in apa fiarta. Pofta buna!

Micul secret al Doinei

Daca nu incalziti cutitul in apa calda
inainte de a taia prajitura, nu veti putea
taia bezeaua uniform si va iesi zimtata.




CARAMEL CU NUCA
Autoarea retetei: ADRIANA MOLDOVAN din Alba Iulia

RN

Ingrediente

250g margarind Unirea pentru Creme,
200g ciocolatd, 50g faina, 450g nuci, 6
oud, 1 pachet prat de copt, 350g zahar
tos, 8g zahdr vanilat, 150g de ciocolata
alba.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Bateti 6 albusuri cu 200g zahir,
adaugati 200g nucd maécinatd, un praf
de copt, un zahir vanilat i 50g de faina.
Amestecati bine si bagati la cuptor.
Crema: Caramelizati 100g de zahar, iar
in acesta adaugati 250g de nuca taiatd
madrunt. Separat bateti 6 galbenusuri cu
50g de zahar si puneti peste compozitia
de mai sus si adaugati margarina Unirea.
Amestecati in continuu pand se ingroasa
apoi luati-o de pe foc.

Asamblare: Peste blatul cald puneti 100g
de ciocolata albd rasa dupa care intindeti
crema céldutd. Dupa ce s-a racit crema
puneti deasupra o glazura din ciocolata.
Deasupra radeti 50g de ciocolata alba.

Micul secret al Adrianei

Ciocolata alba se rade pe blatul cald
pentru a se topi.

(DI




RULADA CU CREMA CARAMEL
Autoarea retetei: ECATERINA MIHAELA CERCEL din Drobeta Turnu Severin

R

Ingrediente
25¢ margarina Unirea Original, 60g
faind, 250g nucd, 6 oua, 310g zahr tos,
10g zahr vanilat, 15ml rom, 2 banane.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Faceti foaia de ruladd din 4 oud. Separati
albusurile, bateti-le spuma tare impreuna
cu un praf de sare, addugati 60g zahar si
bateti in continuare pana devine o creméd
consistenta, apoi addugati galbenusurile.
La sfarsit adaugati faina in ploaie si
amestecati cu lingura de jos in sus.
Puneti compozitia intr-o tava tapetatd
cu hartie de copt si o ldsati sa se coaca la
foc potrivit in cuptorul preincalzit. Dupa
ce este gata, scoateti foaia si o rulati cu
ajutorul unui prosop umed. Lasati-o la
racit. Dupa ce s-a racit putin, derulati
rulada, scoateti hértia de copt si rulati
la loc pana preparati crema. Pentru
prapararea cremei frecati cele 2 oud cu
125g zahar pana se albesc si isi dubleaza
volumul. Puneti intr-o craticioara la
caramelizat restul de zahar, iar cand
este gata adaugati nucile macinate,

amestecand incontinuu. Adaugati oudle
frecate cu zaharul si amestecati energic
pand devine omogen. Puneti margarina
cubulete §i amestecati continuu pana
cand aceasta se incorporeazi §i crema se
rceste. Addugati romul. Derulati rulada
racita. Intindeti 3/4 din cremd rece,
puneti bananele curitate la marginea
de unde incepeti sa rulati si o rulati din
nou. Deasupra puneti restul de crema si
puneti-o la rece pentru 1 ora.




PRAJITURA CARAMELIZATA

Autoarea retetei: RALUCA MARINA CHIRIAC din Buftea

RN

Ingrediente
Blat: 6 oua, 5 linguri apd, 11 linguri
zahar, 5 linguri fdind, 5 linguri nuca
mécinatd, 1 lingura cacao;

Cremi: 400g margarind Unirea Original,
5 oud, 20 linguri zahar, 4 pliculete cafea
solubild;

Caramel: 7 linguri zahir;

Foaie Dobos: 2 oud, 2 linguri zahar,
2 linguri faina.

Timp preparare: 80 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Bateti albusurile spuma, dupa
care addugati treptat 11 linguri de zahar
si galbenusurile. Puneti si cele 5 linguri
de faina, 5 linguri nuca macinatd si o
lingura de cacao. Aceasti compozitie
o puneti in tava unsa in prealabil si
tapetata cu faina.

Foaia Dobos: separati albugurile de
galbenusuri si peste spuma de albusuri
adaugati galbenusurile, 2 linguri de
zahr si 2 linguri de faina. O introduceti
la cuptor.

Crema: Puneti la bain marie 5 oua, 20
de linguri de zahar, 4 pliculete de cafea
solubila §i amestecati pand cand crema
se mai ingroasd. Luati-o de pe foc si
lasati-o la racit. Cand este mai rece
puneti si 400g de margarina.

Caramel: Puneti 7 linguri de zahar intr-o
craticioara sa se topeascd. Cu aceastd
compozitie ungeti blatul.

Aranjare: Blat - Caramel - Crema - Foaie
Dobos - Crema
Crema de sus o puteti inlocui cu
ciocolatd topita.







SALAM DE BISCUITI

Autoarea retetei: MARIANA DANILA din Tg. Jiu

R

Ingrediente
Pentru biscuiti: 250g margarina Unirea
Original, 100g cacao, 350g nuca 400g
rahat, 200g zahar tos, 500g biscuiti, 150g
stafide.

Pentru sirop: 100ml lapte, 50g zahar,
20g esenta rom.

Timp preparare: 30 min

Dificultate:

Mod de preparare

Dupa ce ati maruntit nucile si biscuitii
si le-ati rasturnat intr-un vas mare de
plastic, trebuie sd puneti margarina
la topit in tigaie. Ca sa nu se lipeasca
intre ele, pe masura ce taiati bucatelele
de rahat, amestecati-le in castron cu
biscuitii §i miezul de nuci pisate. Intre
timp margarina s-a topit. E momentul
sa adaugati in castron pudra de cacao,
stafidele si zahdrul §i sa amestecati totul
bine de tot pentru ca ingredientele s fie
omogen repartizate in amestec. Acum e
momentul sd addugati peste margarina
topita cateva linguri de zahar pudra si
cacao si sa faceti un sirop. S-ar putea sa fie
nevoie sa adaugati si putind apa, depinde
de cat de gros va iese. Siropul il turnati
peste amestecul din bol si amestecati
totul bine de tot. Acum urmeaza partea
de modelare a salamului. Dupa ce ati
modelat salamul si l-ati infasurat in folia
de plastic, indesati bine umplutura sa fie
cat mai compacta si legati bine la capit
folia. Lasati la rece cca 3 ore, dupa care
se feliaza.

Micul secret al Marianei

Pentru a putea fi feliat, este necesar
pastrarea la rece aproximativ 3 ore.

(RIS




TARTA CU DULCEATA DE VISINE SI NUCA
Autoarea retetei: LIANA TOMA din Timisoara

R

Ingrediente

125g margarina Unirea Original, 10g
cacao, 1g condimente nucsoard, 200g
faina, 250g gem, 200g nucd, 50g zahar
pudrd, 100g miere.

Timp preparare: 20 min

Dificultate:

Mod de preparare

Frecati mierea cu zaharul §i margarina
moale. Adaugati 100g nuci si faina
proaspit cernuta si amestecatd cu praful
de cacao si nucsoara. Framantati toate
aceste ingrediente. Acoperiti aluatul si
lasati-1 sa se odihneasca aproximativ
o ord. Intindeti din trei sferturi de
aluat o foaie §i asezati-o intr-o forma
de tarta neunsd. Presarati restul de
nucd macinata, apoi turnati dulceata
de vigine. Intindeti si aluatul ramas si
decupati forme de visine si frunzulite cu
care ornati tarta. Coaceti la cuptor, la foc
potrivit, 40-45 de minute.

Micul secret al Lianei
Pentru un gust deosebit, nucile se pot
praji putin inainte de a fi macinate.

(DI

PRAJITURA
DE POST




PRAJITURA MARIUS

Autoarea retetei: LOREDANA MIHAELA MARIESCU din Poiana Campina

R

Ingrediente
500g margarind Unirea Original, 30g cacao,
350g faina, 360g gem, 150ml lapte, 250g
nucd, 8 oud, 1 pachet praf de copt, 550g
zahdr pudra, amoniac, esentd de rom.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Frecati un pachet si jumatate
de margarinda Unirea cu 300g de
zahar pudrd si putina sare. Puneti pe
rand cate un galbenus (8), un praf de
copt si o lingurita de amoniac stins
in 8 linguri cu lapte apoi puneti 350g
de fiina si albusurile batute spuma.
Compozitia impartiti-o in trei: doua foi
din compozitia normald, iar pe a treia
colorati-o cu cacao. Le coaceti la foc
potrivit cca 25 min fiecare foaie.

Crema: O farfurie plina cu nuci méacinate
opdrite cu lapte. Frecati zahdrul (cca
200-250g) cu jumdtate de pachet de
margarina Unirea apoi incorporati cu
nuca opdritd si puneti esenta de rom
dupa gust si zaharul vanilat. Cand foile
s-au racit asamblati prajitura dupa cum
urmeaza: foaia normala o ungeti cu gem
(de piersici sau caise), puneti foaia maro
si puneti crema de nuci, puneti foaia
normald i pudrati cu zahér pudra. Este
prajitura preferata a sotului meu. Va
doresc poftd buna.

Micul secret al Loredanei

Prajitura este delicioasd dupa 2 zile de
odihna in frigider.

CRpIatas?




CIOCOLATA DE CASA

Autoarea retetei: IOANA-FLORINA PINTEA din Zaldu

R

Ingrediente
250g margarind Unirea Original, 50g
cacao, 200g nuca, 700 g zahdr tos, 1kg
lapte praf si 300ml apa.

Timp preparare: 20 min

Dificultate:

Mod de preparare

Fierbeti apa si zahdrul pana acestea
capata consistenta mierii de albine.
Addugati margarina Unirea §i mai
fierbeti pand margarina se topeste.
Amestecati laptele praf cu pudra de
cacao. Amestecul obtinut il puneti
in apd cu zahar §i margarind. Toate
acestea amestecati-le energic si adaugati
samburii de nucd prajiti. Turnati
compozitia intr-o tavd pe fundul cireia
este o folie din plastic unsa cu putind
margarina Unirea. Lasati la racit dupa
care taiati in bucati potrivite. Poftd Buna!

Micul secret al Ioanei

Nucile oferd un gust aparte ciocolatei de
casd.

DI




PRAJITURA CARMEN

Autoarea retetei: ANCA-STEFANA HORHOTA din lasi

R

Ingrediente
Foi: 250g margarind Unirea Original,

150g zahar pudrd, 1 linguritd plina cu
bicarbonat de amoniu stins cu liméie,
4 galbenusuri, 500g faina, 1-2 linguri de
smantana.

Crema: 100ml lapte, 150g margarina
Unirea pentru Creme, 300g gem de
caise, 1 cana de nuci mécinate, 2 linguri

de cacao, coaja rasid de la o lamaie.
Decor: 4 albusuri, 200g zahir tos, 50g
ciocolata neagra.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Amestecati margarina, zaharul pudra,
bicarbonatul de amoniu stins, 4
galbenusuri, faina, 1-2 linguri smantana,
framantati si coaceti 3 foi. O foaie mai
putin reusitd dizolvati-o in lapte, pasta
obtinutd amestecati-o cu margarina,
gemul, nucile, pudra de cacao si coaja
rasd de la o lamaie. Crema obtinutd o
intindeti intre cele 2 foi ramase. Bateti
4 albuguri spumd, peste ele turnati
fierbinte  200g  zahar caramelizat
amestecand incontinuu. Spuma obtinuta
turnati-o peste ultima foaie si radeti
ciocolata.




PRAJITURA CU GEM SI BEZEA
Autoarea retetei: DOINA SIDONIA TONCEAN din Oradea

R

Ingrediente
250g margarina Unirea Original, 100g
nucd, 6 oud, 1 pachet praf de copt, 1
pliculet de zahar vanilat, coaja rasa de la
o laméie, 250g gem de caise, 10 linguri
zahdr, zeama de la 1/2 lamaie, 3 cini
faing, 1 cana lapte, 1 cand zahar tos.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Tineti margarina Unirea amestecatd cu
cana de zahar la temperatura camerei
de seara pand dimineata. Adaugati 5
galbenusuri si un ou intreg si mixati bine
pana se topeste zaharul. Praful de copt
il amestecati cu fdina. Addugati fiina la
compozitie, treptat si coaja de lamaie.
Omogenizati compozitia astfel incat
sa iasa aluatul ca i la un chec. Tapetati
o tavd de 27x39 cm cu hartie de copt
pe care o ungeti cu margarind. Puneti
compozitia in tava §i o dati la cuptorul
incalzit in prealabil la 180°C. Albusurile
le bateti spuma apoi le amestecati-le cu
zahdrul (10 linguri), zaharul vanilat si
zeama de lamaie. Mixati bine pind cand
bezeaua se intdreste. Lasati blatul si se
coaca 15-20 minute, dupa care scoateti-1
si ungeti-1 cu gem, presarati nucé prajita
si intindeti bezeaua deasupra, uniform,

cu ajutorul unei linguri. Dati iar tava la
cuptor pentru incd 15 minute pana
creste bezeaua s§i cdpita o culoare
ardmie. Scoateti prajitura sa se rdceasca
putin apoi o taiati asa cilduta. Se poate
presara deasupra nuca de cocos coloratd
sau margelute alimentare. Poftd mare!

Micul secret al Doinei

Daci veti tdia bezeaua cat este cildutd,
puteti portiona prajitura mai usor.

(DI




CHEC CU CACAO
Autorul retetei: MIHAT IOSIP din Galati

R

Ingrediente
250g margarina Unirea Original, 3 linguri
cacao, 4 cani fdina, 1 cana lapte, 5 oud, 2
pachete praf de copt, 200g rahat, 2 cani
zahar tos, 2 pliculete zahar vanilat, coaja
de la o lamaie.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Mixati ouale intregi cu zaharul, apoi
adaugati cate putina margarina Unirea
Original topita pe baie de abur sau
la  microunde. Addugati coaja de
lamaie, zaharul vanilat, laptele si faina
amestecatd cu praful de copt mixand
incontinuu. Impartiti compozitia in
doud castronage: in primul puneti cele
3 linguri cu cacao si in al doilea, sa aiba
aceeasi consistenta mai puneti 3 linguri
cu faina. Amestecati usor cu o lingurd
de jos in sus. Tapetati cu hartie de copt
cele 2 tavi si incepeti sa puneti din
umpluturi, pe rdnd alternand culorile,
dar de fiecare data numai in centru (la
mijloc). Deasupra mai puneti citeva
bucitele de rahat multicolor, taiat suvite.
Cand ati terminat, dati la copt la foc
potrivit. Cand e gata, lasati checul cateva
minute in tava apoi il scoateti si il lasati
pe un gratar, pe masa in bucatarie.

Micul secret al lui Mihai

Nu se deschide usa cuptorului in primele
30 de minute!

CRpiaesy?




FIGARO

Autoarea retetei: MAGDALENA DULAMA din Comarnic

R

Ingrediente
250g margarina Unirea Original, 1
linguritd esenta de vanilie, 500g faing,
400g gem de prune, 150g nuca, 3 oua,
1 pachet praf de copt, 200g zahir tos,
esentd de rom.

Timp preparare: 30 min

Dificultate:

Mod de preparare

Amestecati margarina cu zaharul, apoi
addugati galbenusurile. Adaugati faina,
praful de copt, aromele. Amestecati cu
mana (este un aluat nisipos). Impartiti
aluatul in 3 parti. Intindeti 2/3 din
aluat cu ména in tava tapetata cu faina.
Faceti o crema din albusurile batute
spumd, amestecate cu gem, nucd, rom
si intindeti-o deasupra aluatului din
tava. Restul de 1/3 din aluat il dati pe
razatoarea mare peste toatd compozitia.
Puneti la cuptor pand se rumeneste. Se
serveste rece. POFTA BUNA!




ISPITA DULCE

Autoarea retetei: IRMA ELISABETA KANDUTH din Bihor

R

Ingrediente
Pentru pandispan: 10 albusuri, 10 linguri
zahdr, 4 linguri pesmet, 4 linguri de
faina, 2 linguri ulei, 1 plic praf de copt.

Pentru cremd: 1 pachet margarina
Unirea pentru Creme, 10 galbenusuri,
200g zahdr, 1 plic budinca de vanilie,
3 linguri faind, 2 linguri cacao, 500ml
lapte, 150g nuca, 200g crema de alune,
200g biscuiti mai de calitate, 300g frisca
si fulgi de ciocolata.

Timp de preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Pentru pandigpan bateti albugurile
cu zahar, amestecati pesmetul, faina
amestecatd in prealabil cu praful de copt
si uleiul. Pregatiti o tava in care ati pus
hartie de copt, turnati aluatul si bagati-1
in cuptorul preincalzit pentru 15-20
minute. Cand il scoateti din cuptor
trebuie uns imediat cu crema de alune.
Amestecati gilbenusurile cu zahir,
praf de budincd si faind. Adaugati
treptat laptele si lasati la fiert pana se
ingroasa. Dupd ce s-a racit amestecati
cu margarina pand se obtine o crema
spumoasa. Impartiti in doud. Jumatate
ramane galbena iar cealalta jumitate
o amestecati cu 2 linguri de cacao.
Intindeti crema galbena peste crema
de alune, asezati un strat de biscuiti i
crema de cacao. Peste crema de cacao
puneti frigca batuta, iar peste frigca
presarati fulgi de ciocolata.




PUFISOR

Autoarea retetei: DOINITA RUSU din Galati

R

Ingrediente

255g margarind Unirea pentru Creme, 1
lingura cacao, 50g ciocolatd, 100g faina,
200ml lapte, 1 pachet praf de copt, 150g
zahar pudra, 250g zahar tos, 2 plicuri
zahar vanilat, 1 praf de sare, 2 linguri
otet, zeama de lamaie, 50g ciocolata
menaj, 10 oud.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Frecati 150g zahar tos cu
galbenusurile a 6 oud, adaugati pudra de
cacao, praful de copt, otetul, faina §i un
praf de sare si amestecati usor de jos in
sus. Incorporati in compozitie albusurile
a 6 oud batute spuma. Asezati pe tava de
cuptor o foaie de copt unsa cu un pic de
margarind peste care turnati intreaga
compozitie si o bdgati la cuptorul
preincalzit pentru a se coace la 175°C.
Verificati din cand in cand pentru a
vedea daca este gata.

Crema: Frecafi spuma margarina cu
zahdrul pudrd. Intr-un alt vas fierbeti la
baie de aburi laptele cu 4 galbenusuri,
1 plic de zahdr vanilat i 1 lingura
fiind péna se ingroasd, amestecand
incontinuu. Lasati apoi compozitia la
racit urmand sd o amestecati mai apoi cu
spuma de margarina preparata anterior
si zeama de lamaie.

Bezea: Bateti spuma 4 albusuri la baia de
aburi cu 100g zahar tos si 1 pliculet zahar
vanilat, pana se intdreste bezeaua.
Glazura: Topiti 50g ciocolata menaj.
Asamblare: Asezati pe o tava blatul,
peste el intindeti crema iar peste crema
intindeti bezeaua, folosindu-vda de un
cutit cu lama latd, inmuiata in apa
fierbinte. Topiti ciocolata, dupa care o
puneti intr-un cornet si faceti dungi
subtiri de ciocolata pe prajitura.
Punetila rece préjitura i o taiati a doua zi.

Micul secret al Doinitei

La crema, compozitia de galbenusuri
se incorporeazd lingurd cu lingurd in
margarina frecata cu zahdr, pentru a nu
se tdia crema.




PRAJITURA CU GEM DE CAISE SI BEZEA
Autoarea retetei: ANDREEA TULIA VASILESCU din Bucuresti

R

Ingrediente
250g margarina Unirea Original, 2 linguri
cacao, 175g faina, 250g gem, 1 ceasca
lapte, 1 ceagca nuca, 4 oud, 1 lingura ulei,

1 pachet praf de copt, 350g zahar tos.

Timp preparare: 70 min

Dificultate:

100

Mod de preparare

Frecati margarina cu 175g de zahar
si addugati 4 galbenusuri (albusurile
se pun intr-un castron separat pentru
mixat) si faind alternativ cu laptele in
care s-a dizolvat praful ce copt. Addugati
pudra de cacao si nucile. Compozitia o
intindeti in tava unsa cu ulei §i tapetata
cu faind. Cuptorul sa fie bine incins.
Cand coca este pe jumdtate coaptd
intindeti gemul de caise.

Apoi puneti bezeaua formata din cele 4
albusuri §i 175g de zahar mixate timp de
5 min. Deasupra presarati cacao si dati-o
din nou la cuptor.

Micul secret al Andreei

Pentru aceasta prdjiturd se pot folosi
diferite tipuri de gem (caise, visine,
capsuni, etc) iar in loc de lapte se
poate folosi iaurt. Timpul aproximativ
de coacere este de 70 de min, dar
temperatura poate varia de la un cuptor
la altul.

(DI




BUDAPESTA

Autoarea retetei: DANIELA ARSENE din Bucuresti

R

Ingrediente

Pentru foi: 100g margarina Unirea
Original, 300g faina, 100g zahdr, 5
linguri cacao, un varf cutit de bicarbonat,
5 linguri lapte si un ou.

Pentru blat: 5 oud, 5 linguri zahar, 5
linguri faina.

Pentru crema: 250 g margarind Unirea
pentru Creme, 500ml lapte, 70g faina,
250g zahar.

Pentru glazura: 100g margarina Unirea
Original, 6-7 linguri zahar, 3-4 linguri
cacao si putin lapte

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Foile: Amestecati toate ingredientele
pana devin o coca pe care o puteti
intinde cu facéletul. Faceti doua foi pe
care le coaceti pe dosul tavii.

Blatul: Separati cele 5 oud. Bateti
albusurile spumd, adaugati zaharul,
galbenusurile si la final faina. Coaceti
in tava unsa si tapetatd cu fdina, la foc
potrivit.

Crema: Puneti ingredientele la fiert si
amestecati mereu sa nu se prinda. Dati
la o parte sa se raceasca si puneti 250g
margarina Unirea, vanilie, coajd de
lamaie.

Intercalati foile: cea galbend la mijloc si
crema intre ele.

Glazura:  Fierbeti ingredientele  si
amestecind mereu pand se ingroasa.
Dupi ce se raceste putin, adaugati 100g
margarind Unirea. Turnati-o deasupra si
neteziti repede. Prdjitura se taie a doua zi.

Micul secret al Danielei

Bateti albusurile spuma la foaia din
mijloc.

Crema trebuie turnati cat timp este
calduté pentru a putea inmuia foile.




PRAJITURA BICOLORA

Autoarea retetei: RALUCA MARINA CHIRIAC din Buftea

R

Ingrediente
Pentru blat: 7 oud, 7 linguri zahar tos, 7
linguri faind, 1 lingura cacao, 1 plic praf
de copt.

Pentru crema: 300g margarina Unirea
Original, 500ml lapte, 1 plic budinci de
vanilie, 3 linguri zahar tos, 1 fiold esenta
migdale.

Timp preparare: 45 min

Dificultate:

104

Mod de preparare

Blatul: Separati cele 7 oud. Bateti
albusurile spuma, dupd care addugati
gilbenusurile frecate bine in prealabil cu
cele 7 linguri de zahar. Treptat puneti si
faina, lingura de cacao si praful de copt.
Aceasta compozitie impartiti-o in doud
foi si introduceti-o la cuptor la foc
potrivit.

Crema: Intr-o cratita puneti 500ml lapte,
un plic de budinca de vanilie, 3 linguri
de zahar si le fierbeti la bain marie pana
cand aceasta compozitie se ingroasa.
Cand se raceste, addugati 300g de
margarina i esenta de migdale.
Aranjare: Puneti prima foaie, peste
care addugati jumatate din compozitia
cremei, adaugati a doua foaie §i deasupra
puneti restul de cremd. Ornati dupa
preferintd, cu fructe, ciocolata topitd sau
pudra de cacao




PRAJITURA CU FOI “UNIREA”
Autoarea retetei: VIRGINIA-GEORGIANA STROE din Ramnicu Sarat

R

Ingrediente
Pentru blat: 250g margarind Unirea

Original, 500g faina, 2 oua, 1 cand zahar
tos, drojdie cat o nuca.

Pentru crema: 250g margarind Unirea
pentru Creme, 500ml lapte, 2 linguri
cacao, 50g ciocolata albd, 2 pliculete zahdr
vanilat, 1 fiold esentd de vanilie, 200g
zahdr, 250g faind.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:

106

Mod de preparare

Blatul: Cerneti 500g fiind intr-un
castron. Adaugati pe rand margarina
Unirea Original topita, oudle batute
spuma cu zahdrul si drojdia. Lasati sa
se odihneasca coca 5 minute dupa care
impdrtiti-o in 3. Fiecare parte o coaceti
pe fundul tavii la foc potrivit timp de 10
minute pe fiecare in parte.

Crema: Puneti laptele pe foc §i cand a
fiert il dati deoparte si adaugati 250g
faind amestecand incontinuu, de preferat
cu telul ca sd nu se formeze cocoloage.
Puneti compozitia pe foc si adaugati
pudra de cacao pana se leagd. Dati crema
la rece si cand s-a racit addugati esente
de vanilie si zahar vanilat, margarina
Unirea pentru Creme 250g plus zahar
200g.

Peste prima foaie addugati jumatate
de cremd, addugati si a doua foaie si

jumdtatea cealalta de crema, apoi ultima
foaie peste care puneti o tava cat sa
preseze putin si o puneti la rece.

Dupa cateva ore taiati prajitura si radeti
ciocolata deasupra.

Micul secret al Georgianei

Pentru a fi si mai gustoasd, punem
préjitura la rece - foile se vor inmuia cu
crema find!







COCOSANA

Autoarea retetei: LUCIA CLEPCE din Cugir

R

Ingrediente

Pentru blat: 8 albusuri, 200 g zahar, 80g
faina, 200g nucd de cocs, 10ml ulei.

Pentru crema: 250g margarina Unirea
pentru Creme, 8 galbenusuri, 250g zahar
tos, 70g fina, 500 ml lapte, 8 fiole esentd
de vanilie, 1 plic zahar vanilat.

Pentru decor: 200g nuca de cocos, 400
ml frigca.

Timp de preparare: 60min

Dificultate:

110

Mod de preparare

Blatul: Bateti albugurile cu 200g de
zahar, 80g faina si nuca de cocos. Ungeti
o tavd cu ulei i tapetati cu hartie si
coaceti blatul 30 de minute la foc mic.
Crema: Fierbeti laptele cu galbenusurile,
zahdrul si faina(70g), lasati la racit si
apoi incorporati-1 in margarina Unirea
frecatd spumd, mixand in continuare
pana cand crema devine aerata. Adaugati
esenta de vanilie si zahdrul vanilat.
Puneti crema peste blat i presarati nuca
de cocos sau decorati cu frigca batuta.
Dati la récit 2-3 ore apoi taiati felii.

Micul secret al Luciei

Nuca de cocos se poate inlocui cu
nucd mdcinata, pentru cine o prefera.
Compozitia de lapte cu faina se
incorporeaza in margarind doar dupd
racirea completd, lingurd cu lingura,
altfel se taie crema.

DI

111



PRAJITURA CU CREMA ALBA $I FINETTI
Autoarea retetei: FLORENTINA-MARIANA SORESCU din Brebu

R

Ingrediente

250g margarina Unirea Original, 50g
ciocolatd, 150g faina, 500ml lapte, 12
oud, 600g zahdr tos, 16g zahar vanilat,
doua lingurite otet, 200ml frisca batuta,
2 linguri finetti.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Bateti 12 albusuri, 16 linguri de
zahdr (270g), doud lingurite otet si 4
linguri faina (80g). Impartiti compozisia
in doua si faceti doua foi pe fundul tavii,
tapetatd cu hértie de copt.

Crema: Amestecati 12 gélbenusuri,
12 linguri zahar, 3 linguri faind, 1/2 1
lapte, 3 zahar vanilat. Faceti o ciulama,
iar cand e calduta adaugti un pachet de
margarina Unirea. Amestecati 3/4 din
crema obtinutd cu 250ml frisca batutd
si adaugti-o intre cele douaa foi de blat.
Restul de 1/4 din cremd, amestecati-1 cu
2 linguri de crema finetti si intindeti-o
deasupracelor doua foi. Decorati cu
ciocolata rasa.

Micul secret al Florentinei

Inainte de a intinde foile, ungeti tava cu
margarina si nu asezati compozitia pand
in marginea tavii.




PRAJITURA CU FOI SI CREMA DE GRIS
Autoarea retetei: ECATERINA MIHAELA CERCEL din Drobeta Turnu Severin

R

Ingrediente

Pentru blat: 120ml ap3, 120g zahar tos,
1 praf sare, 15 g cacao, 120ml ulei, 2 oud,
450g faina, 10g amoniu pentru prajituri.

Pentru crema: 180g margarina Unirea
original, 500ml lapte, 60g gris, 10g zahar
vanilat, 200g gem acrisor, 100g ciocolata.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Puneti la foc intr-o craticioard
apa, zaharul, un praf de sare si praful
de cacao si dati in clocot. Luati-o de pe
foc, lasati-o la racit, adaugati uleiul si
ouidle si bateti-le cu telul pand devin o
compozitie omogena. Addugati fiina,
amoniul stins cu zeamd de lamaie si
fraiméantati un aluat elastic, pe care il
impartiti in 4 parti egale. Faceti patru foi
care se coc pe rand pe dosul unei tavi, pe
hartie de copt. Tineti cate 10 min la foc
potrivit in cuptorul preinclzit.

Crema: Pentru prepararea cremei puneti
laptele cu 60g zahar la foc. Cand este
fierbinte, adaugati grisul in ploaie si
amestecati continuu, pana cand crema
se ingroasd. Apoi adaugati margarina
cubulete si zaharul vanilat, amestecand
energic pand ce crema se raceste.
Montati prajitura astfel: puneti prima
foaie, adaugati 1/2 din crema de gris, a
doua foaie, gemul de caise sau alt gem

acrisor, a treia foaie, restul de crema,
ultima foaie. Peste ultima foaie puneti un
tocdtor si ldsati putin la rece, apoi faceti
o glazura din ciocolata ruptd bucati si
topitd la microunde impreuna cu 30g
margarind Unirea.




CUBURI CU NUCA DE COCOS
Autoarea retetei: MARIA NEMTARU din Deva

R

Ingrediente
500g margarind Unirea Original, 50g
cacao, 200g fdind, 8 ouad, 600g zahir tos,
300g nuca de cocos, 50 ml rom

Timp preparare: 60 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Faceti un blat din 8 oua. Separati
oudle, albusul il bateti spuma tare,
addugati treptat zahdrul (200g) si
bateti in continuare timp de 3 minute.
Cand este gata, addugati galbenusurile
amestecand usor de sus in jos. Faina
(200g) o adaugati la final incetul cu
incetul i amestecati usor pand la
omogenizare. Turnati blatul in tava
pregatitd cu hértie de copt si o dati la
cuptor timp de 20 minute la foc mic,
cuptorul fiind incalzit in prealabll Dupi
ce s-a copt il ldsati sa se riceasca. Il
scoateti rece din tava si il taiati cuburi
mici.

Faceti glazura intr-o cratita asezata pe
foc. Puneti margarina Unirea taiatd
cuburi mici, amestecati usor, addugati
zahdrul (400g), pudra de cacao (50g)
si se lasa sa fiarba timp de 5 min pana
se ingroasa. Luati cratita de pe foc si
lasati-o sa se raceasca putin. Addugati
50ml rom. Cuburile le treceti prin

aceasta glazurd dupa care le tavaliti prin
nucd de cocos. Puneti cuburile cu nuca
de cocos pe o farfurie. Le puteti servi
dupa 10 minute.

Micul secret al Mariei

Pentru ca blatul si fie pufos se adaugd,
cand se bat albugurile, putind sare, iar
fiina se pune in “ploaie” amestecand
usor de sus in jos.
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PUFULICA

Autoarea retetei: IOANA PETROV din Babadag

R

Ingrediente
Pentru blat: 100g margarind Unirea
Original, 250g fulgi de cocos, 250ml
lapte batut, 500g faind, 5 oud, 1/2 pachet
praf de copt, 500g zahir.

Pentru crema: 200g margarind Unirea
Original 250g fulgi de cocos, compot
de ananas, gem de caise, 2 linguri lapte,
500g branza proaspatd, 100g zahir
pudrd, o esentd vanilie.

Timp preparare: 80 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Frecati margarina spuma cu
zahdrul, addugati pe rand gilbenusurile,
batand bine dupa fiecare. Incorporati
faina in care s-a adaugat praful de copt,
alternand cu laptele batut, mixand bine,
dupa care adaugati fulgii de cocos.
Albusurile batute spumd cu un praf de
sare, le incorporati in aluat, amestecand
usor. Turnati compozitia realizata intr-o
tava unsd si tapetatd cu fdina §i o puneti
la copt in cuptor timp de 50 minute, la
foc potrivit.

Crema: Frecati spuma margarina Unirea,
impreund cu branza, adaugand zahdrul,
esenta de vanilie si laptele. Incorporati
usor 3/4 din fulgii de cocos.

Insiropati cu zeama compotului de
ananas primul blat, intindeti 3/4 din
cremd, apoi puneti strat subtire de gem,
asezati celalalt blat insiropat, intindeti
restul de cremd si presdrati fulgii de
cocos ramagi. Va fi tdiatd cu un pahar
mai mare.




PRAJITURA MIHAELA

Autoarea retetei: ELENA CUREA din Piatra Neamt

R

Ingrediente

Pentru blat: 250g margarind Unirea
Original, 3 linguri cacao, 150g faina,
500ml lapte, 5 oud, 250g zahar tos,
4 pliculete zahar vanilat, 1 lingurita
bicarbonat de amoniu, 15 linguri de apa.

Pentru crema de vanilie: 500ml lapte,
4-5 linguri faina, 250g zahar, 4 pliculete
zahar vanilat, coaja de la 1 laméie,
1 pachet unt.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Puneti intr-o cratitd la foc 15
linguri de apa, 250g zahar, 3 linguri
cacao amestecate bine. Dupa ce s-a
topit zahdrul, addugati margarina si
amestecati pana se topeste, apoi dati la
racit. Dupd racire adaugati galbenusurile
pe rand, faina si amoniacul stins in putin
lapte. La final adaugati albusurile batute
spumd. Puneti compozitia intr-o tavd
intinsd tapetatd cu unt si faina si dati la
cuptor 25-30 min la 150°C. Dupa ce s-a
copt puteti rasturna pe un platou.
Crema de vanilie: Puneti 500ml lapte,
4-5 linguri de faina, 250g zahar si 2-3
pliculete de zahar vanilat intr-o cratita
pe foc si amestecati incontinuu pana se
ingroasa. Crema astfel obtinutd o dati la
rece, apoi adaugati 1 pachet unt si coaja
rasa de la 1 lamaie. Apoi se asmbleaza si
se orneaza.

Asamblare: Ornati cu cremé de vanilie
si un strat de frigca. Pentru aspect radeti
putina ciocolaté pe deasupra.




PRAJITURA CU MAC SI NUCA DE COCOS
Autoarea retetei: ADRIANA MOLDOVAN din Alba Iulia

R

Ingrediente

250g margarina Unirea pentru Creme,
100g ciocolatd, esente de vanilie, 7
linguri faina, 200ml lapte, 8 oud, 1
pachet praf de copt, 400g zahar tos, 1
pliculet zahér vanilat, 2 pachete biscuiti
Picnic, 100g mac, 100g nuca de cocos,
50g ciocolata albd, 50ml apa.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Bateti cele 8 albusuri spuma
impreund cu 200g zahir. Continuati
adaugind 100g mac si 100g nucd de
cocos. Puneti 4 linguri de faina i 1 praf
de copt si amestecati in continuare.
Dupa omogenizare dati la cuptor intr-o
tavd intinsa.

Crema: Frecati cele 8 galbenusuri cu
150g de zahar si amestecati cu 1 zahdr
vanilat. Mai addugati 3 linguri de faina
si amestecati bine. Turnati in compozitie
200ml de lapte si puneti la fiert avand
grija sa amestecati pana se ingroasd, apoi
puneti la racit. Dupa racire amestecati cu
250g margarina Unirea pentru Creme.
Asamblare: Intindeti crema uniform
peste blat. Deasupra agezati un strat de
biscuiti Picnic inmuiati intr-un sirop
facut din 4 linguri de zahar, 50ml apa si
1 esenta de rom. Peste biscuiti, glazurati

cu cele doud culori de ciocolata topite
separat la aburi astfel incat sd aiba un
aspect marmorat.

Micul secret al Adrianei
Cand topiti ciocolata pentru glazurd

adaugati 2-3 linguri de lapte pentru ca
glazura sd nu se zdrobeasca la taiere.

ey




NOAPTE VENETIANA

Autoarea retetei: ADRTANA MOLDOVAN din Alba Iulia

R

Ingrediente
250g margarina Unirea Original, 2
linguri cacao, 50g ciocolata, 9 linguri
faind, 10 oud, 2 pachete praf de copt,
20 linguri zahdr tos, 2 pliculete zahdr

vanilat, 100g nuca de cocos.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Bateti 6 albusuri de ou cu 6 linguri
de zahar. Adaugati un praf de copt, 100g
nuca de cocos si 5 linguri de fiina.
Amestecati compozitia bine si turnati
intr-o tava intinsd. Bateti 4 albusuri de
ou cu 4 linguri de zahir. Adaugati cele
4 galbenusuri, bateti bine dupd care
adaugati 1 praf de copt, 2 linguri de
cacao i 4 linguri de faind. Amestecati
bine si intindeti in tava peste compozitia
preparatd anterior. Dati la cuptor cca 20
minute. Dupd coacere puneti-o la racit.
Crema: Amestecati pe abur 6
galbenusuri, 10 linguri de zahar
si 2 plicuri zahar vanilat pand la
omogenizare dupa care puneti la racit.
Dupa rdcire amestecati compozitia cu
250g margarina Unirea si intindeti-o in
strat uniform pe blatul rece. Peste crema
presarati cele 50g de ciocolata rasa.

Micul secret al Adrianei

Pentru crema este indicat sa folositi
zahdr pudrd pentru a se topi mai
repede.

DI




PRAJITURA PENTRU DIABETICI
Autoarea retetei: FLORENTINA DOBRESCU din Scornicesti

R

Ingrediente
250g margarind Unirea Original, 8
linguri faind, 6 oud, 1/2 pachet praf de
copt, 4 pliculete zahar vanilat, 1 praf sare,
21 linguri zahdr Diamant (indulcitor
pentru diabetici), 3 pachete crema de
prajituri cu gust de vanilie, 900 ml suc
de portocale cu 0% zahar adaugat, 4
banane, 1 plic praf de frisca light, 150ml
apd, 1 plic intaritor frisca, 30g ciocolatd
pentru diabetici (optional).

Timp preparare: 40 min

Dificultate:

Mod de preparare
Blatul: Bateti spumd, cu ajutorul
mixerului reglat la vitezd mare,

galbenusurile cu 6 linguri zahar si 2
pliuculete zahdr vanilat. Albusurile
le bateti spumd cu un praf de sare
si le incorporati in compozitia de
galbenusuri. Amestecati faina cu praful
de copt si incorporati-o in compozitia
de mai sus. Turnati compozitia in tava
tapetata cu hartie de copt si lasati-o la
copt in cuptorul preincalzit timp de 25
minute. Cuptorul electric: aproximativ
160°C (preincilzit); Cuptorul cu aer
cald: 150°C (preincalzit); Cuptorul cu
gaze: treptele 2-3 (preincalzit). Lasati
blatul copt sd se riceascé in tava, apoi
desfaceti usor hartia de copt si taiati in
doua pérti pe orizontald.

Crema: Intr-un vas mixati la viteza mare,
aproximativ 3 minute, 3 plicuri crema de
prajituri cu gust de vanilie impreuna
cu 750ml suc de portocale (rece, de la
frigider) plus 9 linguri de zahar.

Cu ajutorul unui mixer bateti spumad
250g margarina Unirea Original impreund

cu 6 linguri de zahar plus 2 plicuri zahar
vanilat si apoi addugati treptat (lingura
cu lingurd) crema de vanilie amestecata
incontinuu.

Preparati 1 plic praf de frisca light
conform instructiunilor de pe ambalaj,
iar la final adaugati un plic intaritor
frisca.

Asamblarea: Stropiti prima foaie de blat
cu suc de portocale, agezati un strat de
rondele de banane, puneti jumatate
din crema, asezati a doua foaie de blat,
stropiti si asezati un strat de banane apoi
puneti restul de cremd. Radeti ciocolata
deasupra, ornati cu frisca si dati prajitura
la rece pentru 3-4 ore.

Micul secret al Florentinei

Existd multe tipuri de indulcitori, insa,
secretul acestei prajituri este sa folositi
zahar Diamant. Daca ai doua prajituri
pe masd (una pentru diabetici si cealalta
facuta cu zahar normal) nu veti putea
face diferenta.




TARTA CU CREMA DE VANILIE

Autoarea retetei: MARIA PASCU din Briila

R

Ingrediente
Pentru blat: 75g margarina Unirea
Original, 3 oud, 4 linguri zahar, 2 linguri
apd, 6 linguri faing, 5g praf de copt.

Pentru crema: 250ml lapte, 3 linguri
faina, 3 linguri de zahar, 2 pliculete zahar
vanilat, 75g margarind Unirea pentru
Creme, 1-2 galbenusuri, 1 fiola esenté de
vanilie.Fructe dupa preferinta.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Bateti albusurile spuma tare cu
putina sare. Frecati bine galbenusurile
cu zahdrul, apoi addugati margarina
(aceasta se topeste, iar cand s-a racit
bine, adaugati-o in compozitie), apa,
dupd care faina si praful de copt.
Albusurile puneti-le peste galbenusuri
si amestecati usor cu o paletd sau o
lingura de lemn péna se omogenizeaza
compozitia. Ungeti o tavd speciala de
tarte (diametrul: 28 cm) cu margarind
sau ulei §i tapetati cu putind fiing,
turnati compozitia in ea si puneti-o
in cuptorul incalzit in prealabil.
Tineti-o 25-30 minute (face-ti testul cu
scobitoarea).

Crema de vanilie: intr-un vas puneti
la foc mic 125ml lapte. Separat, intr-
un castron, amestecati ingredientele
uscate (fdind, zahdr), apoi adaugati
restul de lapte, 125ml, putin cate
putin si amestecati cu grijd pentru a se
preveni formarea cocoloaselor, dupi

care puneti amestecul peste laptele
de pe foc si tineti pand incepe sd se
inchege, amestecand incontinuu. Cand
e aproape gata, addugati zaharul vanilat,
fiola de esenta de vanilie, galbenusurile
si amestecati bine. Cand e gata dati jos
de pe foc, mai ldsati 3-4 minute, apoi
adaugati margarina si amestecati bine sa
se topeascd. Ca sd nu se formeze crustd,
puneti direct pe crema o folie de plastic
si lasati-o sd se raceasca.

Cand s-au racit foarte bine blatul si
crema, urmeazd si asamblati tarta:
insiropati blatul cu cateva linguri de
sirop, puneti crema in adancitura
blatului, puneti fructele, iar deasupra
turnati putin Tort Gelee (se prepara
conform instructiunilor de pe plic).

La final puneti kiwi, portocala si boabe
de struguri din compot (fructele din
compot se pun in prealabil la scurs intr-o
sitd).
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PRAJITURA CU NESS

Autoarea retetei: OANA DURICAN din Piatra Neamt

R

Ingrediente

150g margarind Unirea Original, 250g
margarina Unirea pentru Creme, 5ml
esente de vanilie, 2 cdni faina, 1 pliculet
praf de copt, 1 ceasca ulei, 1 cana zahar
tos, 1 pliculet zahdr vanilat, 1 cana de
apa, 200g miere, 5 lingurite de cafea
solubild, 2 linguri stafide.

Timp preparare: 75 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: amestecati 1 cand de zahar cu 2
cani de faina, 1 cana de apd, o ceagcd de
ulei, 4 linguri de gem acrisor, de caise,
de preferinta, o lingurita de praf de copt,
esentd de rom si 2 linguri de stafide.
Rezulta o compozitie moale care se
pune la cuptorul preincalzit timp de 20-
25 de minute la foc potrivit, intr-o tava
tapetata cu hartie de copt.

Crema: margarina Unirea pentru Creme
sé fie la temperatura camerei. Se mixeaza
cu mierea apoi se incorporeaza cate
putin nessul dizolvat in foarte putind
apa calda, amestecand cu o lingurd
in aceeasi directie, ca la maioneza. La
urmd puteti adduga putind esenta de
rom, optional. Dupd ce blatul s-a ricit,
indepdrtati hartia si il lasati in tava, apoi
acoperiti cu crema de ness si pe deasupra
lasati ca atare sau glazurati cu un plic de

PRAJITURA
DE POST

glazura caramel din comert, respectand
indicatiile de pe plic.

Micul secret al Oanei

Se adaugd cafea solubild pand cand
lichidul incepe sd se separe de crema.
Astfel, crema va fi bine legatd. Ne oprim
si din amestecat pentru ca altfel crema
se taie.







TORT DE CIOCOLATA

Autoarea retetei: ELENA LOREDANA CARP din Bérlad

R

Ingrediente

Pentru blat: 6 oud, 6 linguri zahar, 4
linguri faind, 2 linguri cacao, esenta de
vanilie.

Pentru crema: 250g margarina Unirea
Experta, 2 oud, 50g cacao, 200g zahar,
esentd rom.

Pentru sirop: 250g zahdr, 400ml apa,
esenta de rom

Pentru glazura: 50g margarind Unirea
Experta, 250g ciocolata, 150ml frisca.

Timp preparare: 180 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Separati albusurile de galbenusuri.
Bateti albusurile spuma cu 4g de zahar, iar
galbenusurile cu restul. Amestecati lejer
albusurile cu galbenusurile plus esenta de
vanilie. Cerneti faina impreuna cu pudra
de cacao i adaugati peste compozitia de
ou amestecand usor. Coaceti intr-o forma
rotunda tapetata cu hartie de copt, la foc
potrivit.

Crema: Ouile, zaharul si apa amestecate
intr-un ceaun se fierb pe baie de apa
pana la proba de fir (atunci cand
luati compozitie cu doua degete si
indepartandu-le se formeaza un fir).
Adéugati pudra de cacao si ldsati 10 min
sd se mai raceasca, dupa care incepeti si
mixati adaugand bucati de margarind
pana ce o incorporati pe toatd. La final
aromatizati cu esenta de rom.

Taiati blatul racit in 3 foi si insiropati-1 cu
siropul de zahar fiert, racit si aromatizat
cu esentd de rom, agezati crema uniform
intre foile de blat, astfel formandu-se

tortul. Tineti-1 la frigider cateva ore bune
dupa care glasati-1 cu glazura.

Gsazura: Puneti ciocolata, frigca i
margarina Unirea intr-un vas la foc mic si
amestecati pana ce se topesc foarte bine.
Folositi-o dupa ce ati ldsat-o un pic sa se
racoreasca.

Dupa ce l-ati glasat, decorati-1 dupa bunul
plac. O propunere poate fi sa decorati cu
frunze de ciocolatd si alune.

Micul secret al Elenei

Trebuie sa fie bine insiropat.

CRDIEEIEE?




AMANDINE Micul secret al Feliciei

Autoarea retetei: FELICIA-LILIANA DUMITRU din Bucuresti
Blatul insiropat trebuie sa stea la frigider
minim 8 ore in tava in care a copt!

R

Ingrediente
Pentru blat: 6 oud, 6 linguri de apa rece,
300g zahar, 260g faina, 30g cacao, 1 praf
de copt, zahdr vanilat sau esentd, dupa
preferinte.

Pentru crema: 150g margarina Unirea
Experta, 1/2 1 lapte, 3 galbenusuri, 3
linguri amidon alimentar, 3 linguri de
faina, 6 linguri zahar, 4 linguri cacao, 2
linguri zahar pudra.

Pentru sirop: 8 linguri zahar, 3 cani apa.

Pentru glazura: 200g ciocolatd la
alegere, 75ml frisca lichida.

Timp preparare: 150 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul:  Separati  albusurile  de
galbenusuri. Bateti albusurile spuma cu
zaharul si apa, puse treptat. Incorporati
si galbenusurile. Faina o amestecati cu
pudra de cacao si praful de copt si puneti
in compozitie. In acelasi timp aprindeti
cuptorul sd se incalzeasca. Compozitia
o turnati in tava in care ati pus hartie
de copt. Dati la cuptor la foc potrivit si
tineti pana trece testul scobitorii.
Crema: Amestecati zahdrul, faina,
amidonul si pudra de cacao, addugati
si cele 3 galbenusuri, apoi si laptele si
amestecati bine pentru omogenizare.
Puneti pe foc mic i amestecati
incontinuu, ca sd nu se prindd, pana se
ingroasa. Cand e gata, puneti la racit.
Bateti spumd margarina cu cele 2-3
linguri de zahdr pudra. Din crema récita
puneti cate un pic in bolul cu margarina
batuta si mixati pdna se incorporeazd
toata budinca.

Siropul il faceti din zahar ars: Puneti 8
linguri de zahar intr-o craticioara de
inox la foc mic si amestecati din cand in
cand ca sd nu se prinda (secretul e sa nu
se facd maro zaharul i sd nu faca bule ).

Cand totul a devenit lichid stingeti cu
o cand de apd rece si cand incepe din
nou sa fiarba mai adaugati inca 2 cani
de apd. Siropul este gata cand lichidul
este frumos si clar. Il lasati la racit. Udati
folia alimentard si puneti-o pe tava
(marginile se lasa mult afara deoarece va
acoperi blatul) si puneti o parte din blat
(in prealabil taiat in doud de-a lungul),
insiropati si ungeti cu cremd, puneti a
doua parte de blat si insiropati dupa care
acoperiti cu marginile foliei alimentare
si dati la frigider peste noapte (minim
8 ore). Glazura o faceti punand pe foc
75ml frigca lichida in care rupeti 200g
ciocolatd si amestecati pe foc pana la
dizolvarea bucatilor de ciocolata. Turnati
glazura peste blatul tdiat bucati. Ornati
cu crema.

(IO
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ROYAL CHOCOLATE CHEESECAKE
Autoarea retetei: LILIANA DOINA VARGA din Timisoara

R

Ingrediente
125g margarind Unirea Experta, 250g
ciocolata, 150 ml lapte, 3 oua, 250g zahar
tos, 200g piscoturi (biscuiti), 750g crema
de branzd (branzd dulce de vaci), 70ml
coniac (lichior), 1 plic praf de frisca.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Amestecati piscoturile zdrobite cu 50g
zahar, 50g margarind si 25g ciocolata
rasd. Omogenizati compozitia si
puneti-o intr-o forma rotundd de blat
de 20 cm diametru. Bateti crema de
branza cu zaharul ramas, pana cand
acesta se topeste. Addugati oudle, cate
unul pe rand si amestecati, pana cand
sunt mixate bine, margarina rdmasa,
apoi 225g ciocolata topita amestecata cu
coniac/lichior. Omogenizati compozitia.
Turnati compozitia de branza peste
blatul de piscoturi si dati la cuptor, la
180°C, pentru 45-50 minute. Lasati-o
sd se raceascd complet, apoi puneti-o la
frigider pentru 3 ore sau peste noapte.
Scoateti tortul din forma §i puneti-1 pe un
platou. Bateti praful de frisca cu laptele
rece si ornati cu bombonele, cu frigca si
eventual fructe din dulceata. Dati tortul
la frigider 3-4 ore. E nemaipomenit.

Micul secret al Lilianei

Daca folositi brénza de vaci, sa fie
foarte proaspitd, cremoasa i grasa.
Ciocolata sa fie cu continut de cacao
cat mai mare (75-80%). Ciocolata se
topeste in bain marie. Dacd folositi
ciocolatd de menaj, mai addugati 2
linguri de cacao.

AW A
R EXD




TORT PARADIS DE PORTOCALE
Autorul retetei: CRISTIAN GHEORGHITA din Iasi

R

Ingrediente
Pentru blatul de biscuiti: 100g
margarina Unirea Experta, 150g biscuiti,
100ml suc de portocale cu pulpa.

Pentru cremé: 5 oud, 150g zahar, 200ml
lapte, 250ml frigca lichidd, 3 plicuri
gelating, 20 picdturi esenta vanilie.

Timp preparare: 120 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Pisati fin biscuitii. Separat, intr-un
vas fierbeti margarina Unirea cu sucul de
portocale. Luati vasul de pe foc si addugati
biscuitii pisati (in compozitia fierbinte),
amestecandu-i bine pana la umezirea
uniformd a acestora. Puneti biscuitii astfel
obtinuti intr-o formd rotunda, speciald,
cu fund detasabil si nivelati cu ajutorul
unei linguri. Dati blatul de biscuiti la rece
pand la pregatirea cremei.

Crema: Separatialbusurile de galbenusuri.
Frecati galbenusurile bine cu 100g zahar
pana devin aproape albe, apoi adaugati
laptele. Incalziti aceasta compozitie, fara
a o fierbe, in baie de aburi (bain marie)
amestecand-o cu un tel incontinuu.
Adaugati gelatina (2 pliculete) dizolvata
in suc de portocale (incalzit in prealabil)
sau in apa rece. Aceastd compozitie o
incalziti pina la 60-70 grade (nu se fierbe),
apoi o lasati la racit, dupa care adaugati
esenta de vanilie. Dupa racire amestecati
cu frigca batuta, apoi cu albusurile batute
spumd cu 50g zahar (pentru un rezultat
mai pufos §i mai voluminos, recomand
ca la batutul albusurilor sa se adauge
foarte putina sare). Din crema obtinutd

intindeti un strat subtire uniform pe
blatul de biscuiti peste care presérati
buciti de portocale (cubulete), apoi
turnati imediat restul de crema si nivelati
uniform. Dati la rece pentru 30 min. Pe
suprafata cremei asezati in mod decorativ
felii de portocale (eu am adaugat si
cateva feliute de kiwi pentru contrastul
culorilor). Pregititi gelatina transparenta
conform instructiunilor de pe pliculetul
“Tort - Gelee transparent” Dr. Oetker.
Turnati peste decorul de fructe, apoi dati
tortul la rece minim 1 ora pan la servire.
E delicios pentru o zi de Criciun cand
miroase a portocale in toata casa!

Micul secret al lui Cristian

Din dragoste cu dragoste!




BOUCHE DE NOEL

Autorul retetei: CRISTIAN GHEORGHITA din Tasi

R

Ingrediente
Pentru blat: 150g Unirea Experta, 6 oud,
300g zahar tos, 250g faind, 1/2 pachet
praf de copt, coaja rasd de la 1 lamaie,
coaja de la 1 portocala, 30g pudrd de
migdale.

Pentru crema: 50g Unirea Experta, 150g
ciocolata, 350ml frisca lichida 15%, 50g
cremd tartinabild cu ciocolata si alune,
125ml dulceata de fructe de padure,
zahdr pudra vanilat sau nucd de cocos
(pentru decor).

Timp preparare: 35 min

Dificultate:

Mod de preparare

Incalziti cuptorul la 180°C. Separati
galbenusurile de albusuri. Albusurile le
bateti spumd cu 1/2 din cantitatea de
zahdr si cu un praf de sare, iar separat
frecati cealalta jumatate din cantitatea
de zahar cu margarina Unirea si adaugati
treptat gilbenusurilele. Albusurile le
adaugati peste galbenusuri. Separat,
fdina amestecati-o bine cu praful de copt
si inglobati-o in compozitia obtinutd
anterior. Adaugati apoi coaja rasa de
laméie i portocala si pudra de migdale,
amestecindu-le cu o lingura de lemn,
foarte foarte usor, pand la omogenizare.
Turnati compozitia obtinuta intr-o tava
(25x40 cm) tapetatd cu hartie de copt
si dati-o la cuptor 10-12 min. Dupa ce
s-a copt, rasturnati pe un prosop umed
si rulati usor cu ajutorul prosopului.
Treceti la prepararea cremei. Intr-un vas

puneti la fiert frigca lichida. Retrageti
de pe foc §i adaugati patratelele de
ciocolatd, amestecandu-le pana se topesc
bine, apoi incorporati margarina Unirea
pentru Creme si crema tartinabild cu
ciocolata si alune. Lasati sa se raceasca
bine, dupa care spumati cu mixer.
Desfaceti foaia de ruladé si intindeti-o
pe intreaga suprafatd. Puneti un strat
subtire de dulceata de fructe de padure,
iar deasupra intindeti jumatate din
cantitatea de crema de ciocolata cat mai
uniform. Rulati prgjitura cu grija, in
timp ce indepartati usor, cu mare grija si
hartia de copt. Taiati o bucatd micd din
rulada, cam de 8cm, pe care urmeaza
sd o atagati lateral pe rulada mare, ca si
cum ar fi un ciot de creanga. Acoperiti
toata prajitura cu restul de crema de
ciocolata. Cu o furculitd trasati liniute
prin crema, astfel incat sa se asemene
cu scoarta unui pom si decorati dupa
fantezia gospodinei, incercand sa imitati
frunzulite §i fructe de padure. Dati
la rece 2-3 ore, iar inainte de servire,
pudrati cu zahdr vanilat sau nuca de
cocos. Se serveste alaturi de cei dragi
adunati in jurul mesei de Criciun! Poftd
mare s-aveti!

Micul secret al lui Cristian

Margarina Unirea si multa dragoste!

(DI
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PANDISPAN DE SARBATOARE
Autoarea retetei: MARIELA-GINA GHEORGHITA din Tasi

R

Ingrediente
100g margarind Unirea Experta, 60g
cacao, 150g faina, 6 oud, 1 pachet praf de
copt, 50ml ulei, 150g zahir tos, 60g zahar
vanilat, un praf sare, esentd de rom, 50g
stafide.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Incingeti cuptorul la 180 de grade,
apoi faceti compozitia.  Separati
galbenusurile de albusuri. Albusurile le
bateti spuma ca pentru bezea, addugati
100g zahar tos in ploaie si continuati
pana se topeste zahdrul i se intareste
bezeaua. Spumati margarina Unirea
Experta cu zahdrul si adaugati treptat
gilbenusurile, amestecand incontinuu.
Adaugati spuma de bezea (albusurile)
peste compozitia de galbenusuri, apoi
adaugati faina amestecatd cu praful de
copt §i pudra de cacao, apoi esenta de
rom si stafidele. Amestecati totul foarte
usor (ca sd nu se lase compozitia), pand
la omogenizare. Ungeti tava (forma
speciald) cu ulei, tapetati cu faina si
rasturnati compozitia usor. Introduceti
tava (in cuptorul preincalzit), la foc
potrivit pentru 30-40 de minute.

Incercati blatul cu o scobitoare pentru
a vedea daci in interior este copt. Cand
pandispanul a prins o culoare aurie la
suprafata, scoateti tava si o lasati la racit.
Pudrati cu zahar vanilat din belsug. Se
serveste alaturi de cei dragi. Poftd mare
s-aveti!

Micul secret al Marielei

Margarina Unirea Experta si multa,
multa dragoste!

ey




CORONITA CU MAC

Autoarea retetei: FLORINA ANDREEA PASULISCHI din Timisoara

R

Ingrediente
60g margarina Unirea Experta, 500g
faind, 500ml lapte, 2 oua, 30g drojdie,
500g mac macinat, 2 linguri lapte praf,
250g zahar pudra, 1-2 linguri zeama de
lamaie si putind coaja rasa de lamaie.

Timp preparare: 200 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Cerneti faina intr-un castron, adaugati
drojdia mdruntitd, 1 ou, coaja rasd
de lamaie, 250ml lapte si margarind
si framantati pana aluatul nu se mai
lipeste de maini. Acoperiti aluatul cu
un stergar si il ldsati la cald 1 ord ca sa
dospeasca. Intre timp amestecati macul
mécinat cu laptele praf si cu 200g zahar
51 250ml lapte. Dupa ce aluatul a crescut,
intindeti-1 intr-o foaie dreptunghiulara.
Intindeti umplutura de mac si rulati-1.
Ungeti capetele cu albus de ou i lipiti-
le sa formeze o coronitd. Asezati in tava
de tort si taiati din loc in loc ca si se
vadd compozitia de mac. Ungeti cu ou
amestecat cu 50g zahar pudra si lasati
sd se coacd 40 min la foc potrivit. Dupa
20 de min scoateti coronita §i acoperiti-o
cu folie de aluminiu ca sa nu se arda.
Ungeti-o cu zeama de lamaie numai
cand e coapta complet.

Micul secret al Florinei

Céd sa dospeasca frumos se lasa la loc
caldut. Se poate pune si langa soba.




TORT DE SARBATOARE

Autoarea retetei: SIMONA PATRAS din Vaslui

R

Ingrediente
Pentru blat: 100g margarind Unirea
Experta, 200g faind, 120g zahar, 4 oud,
100g ciocolata cu lichior, 1 zahar vanilat,
1 praf de copt, esentd de migdale.

Pentru crema de migdale: 200g
margarind Unirea Experta, 200ml
lapte, 150g zahar, 3 linguri de amidon
alimentar, 80g fulgi de migdale, esenta
de migdale.

Pentru crema de fructe: 50g margarina
Unirea pentru Creme, 400ml frisca
lichida, 100g ciocolata albd, fructe.

Fructe: ananas, kiwi, struguri, portocale.
Decor: 100g ciocolata alba, bomboane
decorative, 80g fulgi de migdale, 250ml
frigca lichida.

Timp preparare: 120 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Frecati margarina cu zaharul,
adaugati cele 4 oua, ciocolata topitd, iar
la sfarsit adaugati faina amestecata cu
praful de copt. Aluatul obtinut il puneti
in tava tapetatd cu hartie de copt si
bagati-o la cuptor pentru 30 de minute.
Crema de migdale: Puneti la fiert
jumdtate din cantitatea de lapte si
zahdrul. Laptele ramas il amestecati cu
amidonul §i addugati totul peste prima
compozitie cand aceasta clocoteste.
Lasati sa fiarbd pana se ingroasd. Bateti
margarina spumad, o amestecati cu
crema cilduta §i cu fulgii de migdale
pe care i-ati prajit, iar la sfarsit adaugati
esenta de migdale.

Crema de fructe: Pe baia de aburi topiti
margarina §i ciocolata. Bateti frisca si
addugati ciocolata topitd, iar la sfarsit
fructele.

Asamblare si decorare tort: Blatul i taiati
in 3 parti egale, apoi insiropati fiecare
parte cu un sirop fiert din apa, zahar
si esentd de migdale. Asezati o parte
din blat pe un platou, intideti crema de

migdale, adaugati a doua parte de blat,
apoi crema de fructe si apoi ultima parte
de blat.

Decorare tort: Topiti pe baie de aburi
ciocolata, apoi formati cateva floricele
in care incorporati citeva bombonae
decorative. Imbracati tortul pe margine
cu ciocolata topita si decorati cu fulgi de
migdale. Deasupra addugati frisca sau
stelutele de ciocolata. Pofta buna!

Micul secret al Simonei

Combinatia dintre margarina Unirea
Experta si Unirea pentru Creme di o
savoare speciala tortului.

(DI




STELE DE IARNA DIN TURTA DULCE
Autoarea retetei: TEODORA PAULA DUMITRACHE din Timisoara

R

Ingrediente

150g margarind Unirea Experta, 100g
amidon, 40g cacao, 400g faina, 1 pachet
praf de copt, 200g zahar tos, 1 pliculet
zahar vanilat, 125¢g miere, 4 linguri lapte,
esentd de migdale, 1 pliculet scortisoara
mdcinatd, 2 plicuri cu glazurd cu gust de
lamaie.

Timp preparare: 20 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Amestecati margarina cu  zahdrul,
mierea, zaharul vanilat si laptele, intr-un
vas pe bain marie pana cand se dizolva
zahdrul, lasati la ricit. In compozitia
aproape racita adaugati esenta de
migdale i scortisoara. Adaugati treptat
faina amestecatd cu amidonul, pudra de
cacao si praful de copt. Fraimantati foarte
bine, infasurati in folie si tineti aluatul o
ord la frigider. Pe o plangeta intindeti
aluatul subtire §i decupati stelute cu
ajutorul unei forme. Puneti-le intr-o
tava tapetata cu hartie de copt si bagati-
le la cuptor pentru 15-20 minute. Lasati-
le la racit. Preparati glazura, conform
instructiunilor de pe plic, puneti intr-un
sprit si ornati stelutele.

151



TORT RUXANDRA

Autoarea retetei: DANIELA VASILICA CIOCEA din Valea Doftanei

R

Ingrediente
200g margarina Unirea Experta, 150 ml
lapte, 250g nuca, 6 oud, 370g zahar tos, 5
pliculete zahar vanilat, 1 borcan cu gem
de caise, 1 compot visine, 5 linguri faina,
sare.

Timp preparare: 40 min

Dificultate:

Mod de preparare

Bateti albusurile spumd cu 120g
zahar si cu un praf de sare. Adaugati
galbenusurile unul cate unul, dupd
care presdrati faina. Amestecati de jos
in sus pand se desfac toate cocoloasele.
Turnati compozitia intr-o tavd unsd cu
margarina §i tapetatd cu faind. Coaceti
la cuptor, la foc moderat, 30-35 min.
Intre timp, frecati margarina cu 250g
zahdr. Fierbeti laptele cu zaharul vanilat,
adaugati nuca si amestecati usor. Dupa
ce s-a racit, puneti compozitia de nucd
peste spuma de margarind. Rasturnati
apoi blatul peste un servet umezit.
Intindeti gemul si rulati cu ajutorul
servetului. Strangeti putin, dupad care
indepartati servetul. Dupd ce s-a racit,
taiati rulada in felii mai groase. Asezati
felii de rulada pe fundul si peretii unei
cratite tapetate cu celofan. Insiropati-le

cu putin compot si in golurile ramase
puneti visine. In mijloc, intindeti crema
de nuci. Asezati deasupra restul feliilor
de rulada si insiropati din nou. Acoperiti
cu celofan si lasati la rece cateva ore.




COZONAC DELICIOS

Autoarea retetei: IOANA PETROV din Babadag

R

Ingrediente

250g margarind Unirea Experta, 50g cacao,
scortisoard, esenta de vanilie, 1000g
fdina, 500 ml lapte, 150g nucd, 10 oud,
50g rahat, 325g zahdr tos, 3 pliculete
zahdr vanilat, 2 pachetele drojdie uscat,
50g stafide, coaja si zeama de la o limaie,
seminte de susan pentru ornat, putind
sare.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Fdina o amestecati cu drojdia uscata.
Puneti 6 albusuri deoparte. Pe cele 9
galbenusuri si 3 albusuri ramase le bateti
cu un praf de sare. Zahdrul il dizolvati in
lapte, iar peste ele puneti galbenusurile
batute, coaja de limaie, zaharul vanilat,
esenta de vanilie §i totul amestecat cu
faina. Omogenizati cu méana insa fard
sa framéntati, apoi puneti margarina
topitd. Lasati la cald, sa creasca, 60 de
minute. Bateti spumd albusurile puse
deoparte cu un praf de sare, amestecati
apoi cu nucd madcinatd, rahatul, cacao
si stafide si 50g zahar. Impirtiti coca
in doud dupa ce a crescut, pentru doi
cozonaci. O jumatate astfel obtinutd o
impdrtiti iar in doua si intindeti fiecare
parte ca un dreptunghi si asezati pe
mijloc compozitia din nuca, stafide,
rahat, albusuri, zahdr, apoi rulati sub
formd de sul, la fel si cea de-a doud
parte, apoi impletiti sub formd de
cozonac. La fel procedati si cu a doua
parte, rezultind doi cozonaci. Ungeti
doud forme cu margarind Unirea (200g
se folosesc in compozitie si 50g pentru
uns tavile) si agezati cozonacii in tavd, la

crescut, timp de 35 de minute. Dupd
ce au crescut frumos ii ungeti cu un ou
batut, peste care presarati putin zahar
si susan. Bagati in cuptorul preincalzit
timp de 45 de minute. Pofta buna!

Micul secret al Ioanei

Acest tip de cozonac se prepara fira
framéntare. Reusita este garantata!




TORT INIMIOARA

Autoarea retetei: ZINAIDA CIUBOTARU din Targu Neamt

R

Ingrediente

Pentru blat: 100g margarind Unirea
Experta, 6 oud, 7 linguri zahar, 4 linguri
faina, o lingurd de amidon, 2 lingurite
praf de copt, 2 linguri lapte, o lingurd
cacao, un praf de sare.

Pentru crema: 200g margarina Unirea
Experta, 500ml lapte, un plic zahir
vanilat, 2 oud, 250g zahir, 150g ciocolata
neagrd, o lingura fdind, o lingura de
coniac, 4-5 linguri de nuci macinate fin.

Pentru decor: 5-6 linguri de nuci
mdcinate fin, 30g ciocolatd amdruie,
1/2 lingura de frisca lichida, o lingurita
miere, 2 linguri lapte praf, o lingura de
nuca de cocos.

Timp de preparare: 120 min

Dificultate:
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Mod de preparare

Blatul: Separati ouale. Bateti galbe-
nusurile la bain marie cu 3 linguri de
apa fierbinte §i cu zaharul. Inglobati
faina amestecatd cu amidonul, pudra
de cacao si praful de copt, urmate de
lapte §i margarina Unirea Experta. La
sfarsit addugati albusurile batute cu sare.
Amestecati usor de jos in sus §i turnati in
forma de tort (inimd) unsd cu margarind
Unirea §i tapetata pe fund cu hartie de
copt.

Coaceti in cuptorul preincilzit la foc
potrivit timp de 35-40 minute. Scoateti
blatul din cuptor si desprindeti-l din
formd. Lasati-l sa se rdceascd, apoi
indepartati hartia de copt. Dupd ce s-a
rdcit taiati-1 pe trei niveluri.

Crema: Bateti ouale cu zaharul tos si
zaharul vanilat, treptat incorporati fiina,
alternand cu laptele caldut. Amestecati
bine si puneti la foc mic, pana se
ingroasa. Luati de pe foc, adaugati
ciocolata rasa si amestecati pand
obtineti o cremd omogend, incorporand
margarina Unirea Experta rece, tdiatd
bucatele. Dupa ce s-a rdcit, adaugati
coniacul §i nucile.

Montare tort: Pe un platou asezati prima

foaie de blat, pe care agezati o parte de
cremd. Acoperiti cu a doua foaie, ungeti
cu incd o parte de cremd dupd care
asezati si a treia foaie de blat. Tortul se
imbraca in crema, marginile se tapeteaza
cu nuca. Fata tortului o acoperiti cu
ciocolata topitd la bain marie amestecatd
cu frigca. Presdrati nuca de cocos dupa
fantezie.

Decorul: Din miere si lapte praf faceti o
pasta de consistenta plastelinei. Decorati
dupa bunul plac.

Tortul se lasa si stea la rece timp de 2-3
ore.

Micul secret al Zinaidei

Taiati tortul cu un cutit incalzit in apa
fierbinte pentru ca ciocolata din glazura
sd nu se crape.

W*




TORT CU FLUTURASI

Autoarea retetei: ZINAIDA CIUBOTARU din Targu Neamt

R

Ingrediente
Pentru blat: 175g margarina Unirea
Experta, 250g piscoturi, 100g nuci pisate,
50g ciocolata amaruie rasa, o lingura de
cacao, 7 linguri de zahar pudra.

Pentru crema: 800ml frisca lichida,
200g cremd de branza, 250g iaurt de
fructe, 2 plicuri de gelatina alba, 4 linguri
de zahdr pudra, 2 lingurite de esenta de
vanilie, 2 linguri de gem de caise pentru
uns blatul.

Pentru decor: 6 jeleuri, 50g ciocolata
amdruie rasa, 50g ciocolata topitd, cateva

arahide.

Timp preparare: 90min

Dificultate:
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Mod de preparare

Zdrobiti piscoturile, amestecati bine
cu zaharul pudrd, ciocolata rasd, nucile
pisate si pudra de cacao. Framantati toate
ingredientele impreund cu margarina
la temperatura camerei. Ungeti forma
de tort cu margini detagabile cu putind
margarina solidd si incrustati induntru
compozitia de blat. Puneti la frigider
pentru o ora.

Puneti gelatina la inmuiat in 100ml de
apa rece timp de 10 minute. Amestecati
crema de branza cu iaurtul, zaharul
pudrd si esenta de vanilie pand se
omogenizeazd. Amestecati  gelatina
inmuiata la bain marie pana se dizolva
complet. Turnati-o in fir subtire in
crema de branza, amestecati si ldsati-o
timp de 10 minute.

Bateti spuma frisgca rdcoritd i
incorporati-o in crema care, intre timp,
incepe sd se raceasca.

Scoateti blatul din frigider, dar nu
indepartati inelul. Ungeti-l cu gem de
caise pe toata suprafata, apoi asezati
crema (lisind deoparte 1/4 din
cantitatea cremei). Nivelati-l si dati-1 la
rece pentru cel putin 2 ore. Apoi scoateti
tortul din frigider, indepértati inelul
formei si imbracati-1 cu crema ramasa.
Marginile le decorati cu ciocolata rasa.
Cu ajutorul unui cornet confectionat
din hartie de copt turnati deasupra fire
delicate de ciocolata topita la bain marie.
Tot cu ajutorul cornetului, desenati pe
hartia de copt antenele fluturasilor, iar
dupd ce se intdresc, desprindeti-le cu
grija de pe hartie. Asezati jumatatile de
jeleu in forma de fluturi, impodobiti-i
cu antene, completand apoi decorul cu
jumatati de arahide. Tineti tortul la rece
timp de o ora.

Micul secret al Zinaidei

Tortul va fi la fel de delicios, daca in loc
de arahide il veti orna cu jumaititi de
migdale.




MERINGATA

Autoarea retetei: BOGDANA GAINARU din Ridauti

R

Ingrediente
Pentru aluat: 200g margarind Unirea
Experta, 125g zahar tos, 300g faind, 3 oua
cu cate o jumatate de albug din fiecare,
1/2 coaja rasd de lamaie, 1 pliculet zahar
vanilat, 1 lingurita praf de copt.

Pentru crema: coaji rasa si sucul de la
o lamaie, 4 galbenusuri (albusurile le
puneti in altd oald), 50g zahir tos, 125ml
lapte, 2 linguri pesmet.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

160

Mod de preparare

Blatul: ~ Amestecati  ingredientele,
fraimantati aluatul si puneti-l la rece
pentru jumdtate de ord. Apoi tapetati
o tava de tarte cu hartie de copt sau cu
margarina §i cu faind. Intindeti aluatul
cu sucitorul si puneti-l in tava. Rupeti
aluatul care da pe afard si puteti sa faceti
din el biscuiti.

Crema: Amestecasi ingredientele cu
blenderul. Adaugati compozitia peste
aluat si dati la cuptor pentru 25 de min,
la 180°C. Apoi lasati-o la racit.

Bateti cu mixerul albusurile care au
ramas de la crema cu 100g zahir tos
si cu o jumatate de lingurita cu suc de
lamaie, pana se formeaza o spumd ca
pentru bezele. Adaugati spuma peste
prajiturd. Cu dosul unei linguri apasati
usor peste spuma in cateva locuri, astfel
incat sa ia forma unor valuri. Puneti din

nou préjitura la cuptor pentru 20 de min,
la 170°C. Dupa ce se raceste, puteti sa o
ornati cu glazurd, pe care o faceti din 50g
ciocolatd menaj topita cu 2 linguri de
smantana.

Micul secret al Bogdanei

Puteti sd-i dati mai multe forme spumei
de pe prajiturd: bezele, turturi. In loc de
glazurd puteti sa optati si pentru cacao
sau cocos.




PRAJITURA FANTEZIE

Autoarea retetei: RALUCA MARINA CHIRIAC din Buftea

R

Ingrediente

150g margarind Unirea Experta, 2
linguri cacao, 8 linguri fdina, 500ml
frisca, 6 oud, 550g zahdr tos, 3 linguri
apd, 3 lingurite cafea solubila, ciocolata
neagra.

Timp preparare: 45 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Separati 5 oua si bateti albusurile
spumd. Peste albusuri  adaugati
galbenusurile frecate cu 200g zahar,
dupd care addugati treptat 8 linguri de
faind, 2 linguri de cacao si 3 linguri de
apd. Rasturnati compozitia intr-o tava
tapetata cu hartie de copt.

Crema: Se bat intr-un vas de bain marie
150g de margarind impreuna cu un ou si
350g de zahar pana se ingroasa. La sfarsit
adaugati 3 linguri de cafea solubila si
lasati la racit, dupa care addugati 250ml
frigca batuta.

Decorul: Peste blatul cu crema de cafea,
adaugati un strat de frisca si radeti
ciocolata neaga.

Micul secret al Ralucai

Este mai gustoasa daca se lasa la racit
peste noapte.

e e
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TORT SAH

Autoarea retetei: ALINA ISTODORESCU din Moreni

R

Ingrediente

Pentru blat: 250g margarind Unirea
Experta, 275g zahar farin, 5 oua mari, 2
plicuri zahar vanilat, 350g faing, 2 plicuri
praf de copt, 25g cacao.

Pentru crema: 250g margarina Unirea
Experta, 3 oud mari, o ceagca zahar,
3 linguri lapte praf integral, 4 linguri
cacao, 1 plic esenta de vanilie.

Pentru sirop: 1 ceascd apd, 2 cesti zahar,
esentd de rom, lichior de ciocolata.

Pentru glazura: 4 linguri zahar pudra, 2
linguri cacao, 2-3 linguri lapte.

Timp preparare: 120 min

Dificultate:

164

Mod de preparare

Blatul: Frecati margarina cu zahirul
pand acesta se albeste si se dizolva.
Amestecati ouale intregi cu esenta de
vanilie. Amestecati cele doud compozitii
si omogenizati.

Adaugati faina cernutd impreund cu
praful de copt. Impértiti aluatul in
doud jumatati. O parte pastrati-o alba,
iar in cealalta puneti pudrd de cacao,
cernutd. Puneti cele doud aluaturi in
doud pungi mai groase (din acelea
pentru congelator). Innodati pungile si
lasati-le pe masa din bucitdrie pana la
intrebuintare.

Din hartie de copt, decupati trei discuri,
de dimensiunea fundului detagabil
al formei de tort. Cu ajutorul unui
compas, desenati cercuri concentrice cu
diametrul de multiplu de 3 cm. Aceste
foi ne vor fi de ajutor la coacerea foilor
de blat. Ungeti o foaie de copt cu ulei
(ca sd se vada desenul) si puneti-o cu
desenul in jos pe fundul detasabil al
formei de tort. Taiati cam 1 cm din coltul
fiecarei pungi cu aluat si trasati cercuri
de aluat, alternand culorile. Incercati si

respectati desenul. Coaceti 12 minute la
foc moderat. Faceti o foaie cu marginea
alba si doud cu marginea neagrd. Lasati
foile sd se raceasca.

Crema: Amestecati pe baie de aburi ouile
cu zahdrul si laptele praf pana cand se
topeste tot zaharul iar compozitia se mai
ingroasa. Transferati vasul cu crema de
pe aburi intr-un vas cu gheata si turnati
toatd pudra de cacao cernutd. Amestecati
energic pana se raceste crema.

Frecati spumos margarina ramasa cu
esenta de vanilie. Puneti cite putind
crema fiartd in spuma de margarina
si amestecati cu rdbdare, cate putin,
din cele doua creme - ca sd nu se taie.
Lasati crema pe masa din bucatarie pana
asamblati tortul (la frigider se va intari si
nu veti mai putea intinde).

Siropul: Puneti apa si zaharul pe foc si dati
in cateva clocote ca sa se dizolve zaharul.
Lisati-] sd se rdceascd si puneti esenta de
rom si lichiorul de ciocolata dupd gust.
Montare tort: Insiropati o foaie cu
marginea neagrd, puneti jumatate din
crema, apoi puneti foaia cu marginea
albd, pe care o insiropati bine, apoi restul
cremei si ultima foaie de asemenea bine
insiropatd. Puneti tortul la frigider 1-2
ore ca sd se intdreasca crema.

Glazura: Cerneti pudra de cacao cu
zahdrul pudrd si amestecati cu laptele
rece. Turnati glazura peste tortul bine
racit. Nivelati cu un cutit cu lama lunga
si subtire, apoi decorati cu trandafiri din
pastd de lapte praf sau cu frigca.

—_————————

Micul secret al Alinei

Lichiorul completeaza gustul tortului.
Dacd aveti copii la masa, puneti mai
putin lichior sau chiar deloc.

Pregatiti tortul cu o zi inainte, astfel
incat sa aiba timp sa se raceasca bine, iar
gusturile sa se aseze.




MINI TARTE DE SARBATOARE
Autoarea retetei: ANETA FRUNZA din Bragov

R

Ingrediente

Pentru aluat: 250g margarind Unirea
Experta, 30g drojdie proaspata, o ceagca
(200ml) de lapte, 1 linguré de zahar, un
pachet de praf de sare, faind cat si iasd
un aluat ca de paine (maxim 1Kg).

Pentru cremi: 500ml lapte, un plic cu
pudré de tartd, 2 linguri de zahar, 100g
afine congelate sau proaspete.

Pentru decor: nuci de cocos, ciocolata
menaj.

Timp preparare: 20 min

Dificultate:

166

Mod de preparare

Aluatul: Intr-un bol puneti drojdia
proaspitd si zahdrul si amestecati pana
se lichefiaza, dupa care adaugati laptele
caldut. Daca drojdia este uscatd, atunci
desfaceti-o cu laptele (tot caldut),
addugand si zahdrul.

Intr-o créticioard puneti margarina s se
topeasca. Cand s-a topit puneti-o peste
drojdie si lapte si incepeti sa incorporati
fdina amestecatd cu sarea. Framantati
bine si puneti la frigider o ora.

Mini tarte: Folositi forme mici. Intindeti
o foaie de aluat, subtire cam cét lama
cutitului, decupati cu gura formei,
puneti aluatul in forme, intepati-l cu
furculita si lasati-1 la cuptorul incins in
prealabil, cam 15 min.

Dupd ce se raceste, treceti marginile
mini tartelor prin ciocolata topita si apoi
prin nucd de cocos, astfel capitand un
guleras frumos.

Crema: Intr-un bol puneti laptele rece,
de la frigider, zahdrul, praful de crema
si amestecati cu mixerul, usor, pana se
incorporeaza, dupd care mutati pe o
viteza mai mare.

Amestecati energic si cind crema a
capatat consistentd, adaugati afinele.
Amestecati incd 2 minute §i crema este
gata. Va capata o culoare mov de la afine.
Cu aceastd crema umpleti minitartele.
Pe hértia de copt desenati inimioare,
topiti ciocolata neagra si cu coltul unei
pungute trasati conturul inimioarelor.
Lasati sa se intdreascd apoi topiti
ciocolata alba si umpleti inimioarele.
Cand se intdresc, dezlipiti-le cu grija si
decorati minitartele.

Micul secret al Anetei

A doua zi crusta de aluat se va mai
inmuia si vor fi mai bune!




TORT CU CIOCOLATA SI NESS
Autoarea retetei: OANA DURICAN din Piatra Neamt

R

Ingrediente
Pentru blat: 10 oud, 10 linguri zahdr, un
plic zahar vanilat, 5 linguri ulei, 8 linguri
fdina, o lingura cacao, un plic praf de copt.

Pentru cremé ciocolata: 250g margarind
Unirea Experta, 150g ciocolatd, o ceasca
frisca batutd, 2 linguri stafide, 1/2 ceasci lapte

Pentru cremd ness: 250g margarina

Unirea Experta, 5 linguri zahar, o ceasca
frisca batuta, 2 plicuri cafea solubila.

Sirop: 250g zahdr, 500ml apd, 5 linguri
whisky sau rom

Glazura: 50g margarind Unirea Experta,
200g ciocolatd (minimum 70% cacao),
jumatate ceascd lapte.

Timp preparare: 120 min

Dificultate:

168

Mod de preparare

Blatul: Bateti 10 albusuri spuma cu
10 linguri de zahdar, un pliculet de
zahar vanilat, dupa care incorporati
galbenusurile pe rand, apoi uleiul, iar
la urma faina amestecata cu pudra de
cacao si praful de copt. Dati 30-40 de
minute la cuptorul preincilzit in tava
tapetatd cu hartie de copt.

Intre timp preparati cremele.

Crema de ciocolata: Topiti o ciocolatd
si jumatate la bain marie impreuna
cu 50g margarina Unirea Experta si
cu 1/2 ceagca de lapte. Mixati spuma
200g margarind Unirea Experta la
temperatura camerei, apoi amestecati
treptat cu o ceagca de frigca batutd si cu
ciocolata topitd. Rezultd o compozitie
cremoasd la care adaugati stafidele
amestecand ugsor. Scoateti din cremd
o lingurd plina care se pune deoparte
pentru decor. Apoi lasati-o la rece.
Crema de ness: Mixati un pachet

de margarina Unirea Experta la
temperatura camerei cu 2-3 linguri de
zahar pana cand se face spuma, apoi
se incorporeaza in compozitie o ceascad
de frigcd batutd. Cafeaua solubild se
dizolva in putind apa caldd impreuna cu
2 linguri de zahir, apoi se incorporeaza
usor in cremd. Scoateti o lingura plina
din cremd si puneti-o deoparte pentru
decor. Apoi ldsati-o la rece.

Indepartati hartia de pe blat si apoi
taiati blatul in 3 pe orizontald. Fiecare
blat insiropati-l cu un sirop ficut din
250g zahdr, 500ml apd pusa la foc si
dea cateva clocote, iar dupa ce se mai
racoreste addugati whisky sau rom.
Puneti crema de ciocolatd intre blaturile
1 si 2 iar cea de ness intre blaturile 2 si
3. Pe ultimul blat turnati o glazura de
ciocolata obtinutd din 2 ciocolate de
minim 75% cacao topite la bain marie
cu 50g margarind Unirea Experta i cu
1/2 ceasca de lapte. Dupa ce se raceste
glazura, ornati dupd preferinta cu cele 2
linguri de crema puse deoparte.

Micul secret al Oanei

Tortul s fie bine insiropat si aromat.

DI




TORT ALB

Autorul retetei: PATRAS FLORIN din Vaslui

R

Ingrediente
Pentru blat: 150g margarind Unirea
Experta, 6 oud, 130g zahar, 175g fiing, 1
lingura cacao, 1 plic praf de copt, 150g
nuca macinatd, 1 esentd de rom.

Crema de capsuni: 2 oud intregi, 7
linguri zahar, 450g capsuni, 400ml
frisca, 12g gelatina.

Cremd de migdale: 250g margarind
Unirea Experta, 3 gélbenusuri, 200g
zahar, 50g fulgi de migdale.

Sirop: 250ml apd, 125g zahar, 1 esenta
de migdale.

Timp preparare: 110 min

Dificultate:

170

Mod de preparare

Blatul: ~ Frecati margarina cu esenta
de rom §i cu jumaitate din cantitatea
de zahar, adaugati galbenusurile si
amestecati dupd fiecare. Mai puneti
pe rand pudra de cacao dizolvatd
intr-o lingura de apé caldd, nuca, faina
amestecatd cu praful de copt si apoi
albusurile batute spuma cu restul de
zahdr. Puneti aluatul obtinut intr-o
forma tapetatd cu hartie de copt si dati
la cuptor pentru 30 minute.

Crema de capsuni: Puneti ouale si
zaharul pe baie de abur si amestecati
pana se ingroasa si apoi lasati la rece.
Cu 350g capsuni faceti piure cu ajutorul
blenderului si amestecati cu zaharul pe
foc pana acesta se topeste, apoi lasati
la racit. Frigca trebuie batutd, dar nu
foarte tare, apoi amestecatd cu crema
de oud, cu piureul de capsuni si gelatina
hidratata in cteva linguri de apa calda.
Taiati bucatele restul de 100g capsuni si
amestecati-le prin crema.

Crema de migdale: Frecati galbenusurile
putin cu zahdrul, puneti fulgii de
migdale si amestecati, apoi puneti pe
baie de abur amestecand péana se topeste

zahdrul si incepe si se ingroasa, apoi
lasati la racit.

Mixati bine margarina lasatd la
temperatura camerei, adaugati crema de
migdale si amestecati.

Asamblare si decorare tort: Taiati blatul
de tort in 3 parti egale. Asezati prima
foaie de blat pe un platou, insiropati (cu
un sirop fiert din apa, zahdr si esenta de
migdale), adaugati crema de caspsuni, al
doilea blat, peste el crema de migdale si
ultimul strat de blat. Imbracati tortul in
frigca si decorati cu forme rotunde de
ciocolata albd si neagra (ciocolata topita
pe baie de aburi se modeleaza in diferite
forme).

Micul secret al lui Florin

Unirea Experta garanteaza rezultate
excelente.

ey




TORT CROCANT

Autoarea retetei: SABOU LACRAMIOARA din Slaj

R

Ingrediente
Pentru blat: 6 oud, 8 linguri zahar, 2
linguri apa, 6 linguri fdina, 1/2 plic praf
de copt, 2 linguri cacao.

Pentru crema: 250g margarina Unirea
Experta, 4 oud, 350g zahar pudra, 7
linguri zahar tos, 200g migdale.

Pentru srop: 2 linguri zahdr tos, 100ml
apa.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Mixati bine 6 galbenusuri cu
8 linguri de zahar tos, 2 linguri cu
apa, 6 linguri cu faina, praful de copt
si 2 linguri de cacao. Bateti cele 6
albusuri spuma tare si incorporati-le
in compozitie treptat, cu miscari lente,
pentru a nu se lasa. Impdrtiti compozitia
in doud si coaceti, la foc potrivit, doud
blaturi in formd de tort rotund (sau
coaceti un singur blat pe care il taiati
ulterior in doua ).

Crema: Intr-o cratita amestecati bine 4
oua intregi cu 200g zahar pudrd. Cand
compozitia s-a omogenizat, puneti
cratita pe foc amestecand in continuu
pand obtineti consistenta unei paste
dense. Lasati la racit, timp in care mixati
bine 250g margarina Unirea Experta cu
150g zahar pudra. Dupd racirea celor
doua compozitii, amestecati. Separat
caramelizati 7 linguri de zahar tos,
apoi adaugati 200g migdale prajite in
prealabil. Acest amestec il turnati pe o
farfurie unsa cu margarina si il lasati la
récit, apoi il macinati cu masina de tocat.
Jumatate de compozitie amestecati-o cu
crema, iar cealaltd jumatate se pastreaza

pentru tapetat tortul la sfarsit. Faceti
si un sirop de zahar ars: 2 linguri
de zahar tos se caramelizeaza si se
sting cu 100ml apa. Cu acest sirop
insiropati blaturile.

Ansamblare: intre blaturile insiropate
bine puneti 3/4 din crema iar cu 1/4
ornati tortul pe dinafara. Tapetati
apoi cu compozitia crocanta pastratd
si ornati cu migdale intregi dupd
preferinta.

Micul secret al Lacramioarei

Migdalele prajite cu zahdrul caramel fac
tortul crocant.







PRAJITURA DOINA

Autoarea retetei: DOINITA RUSU din Galati

R

Ingrediente

Pentru blat: 150g margarind Unirea
Original, 250ml Coca Cola, o cand zahar,
1 esenta de rom, 2 linguri miere, 200g
nuci mdcinate, 2 cani faind, 1 lingurita

sare.

Pentru crema: 250g margasina Unirea
pentru Creme, o cand zahar, 1/2 cand
apd, 250g nuci mécinate, 2 plicuri cafea
instant.

Pentru glazura: 50g margarind Unirea
pentru Creme, 4 linguri cacao, 5 linguri
zahdr pudra, 4 linguri apa.

Timp preparare: 40 min

Dificultate:

176

Mod de preparare

Blatul: Frecati 250ml Coca Cola cu 1 cand
de zahir, 1 lingurita bicarbonat, 150g
margarina Unirea Original, 1 esenta
rom, 2 linguri miere de albine, 200g nuci
Bégati compozitia formata la cuptorul
preincalzit la 180°C. Verificati din cand
in cand si dupa ce aluatul a crescut si s-a
copt, scoateti-1.

Crema: Caramelizati o cand de zahir cu
1/2 cana apa si 250g nuci tajate marunt.
Dupa ce se raceste compozitia, addugati
250 margarind Unirea pentru Creme si
2 pliculete de ness si omogenizati bine.
Glazura: Amestecati intr-un vas, pe foc,
4 linguri cacao cu 5 linguri zahar pudra,
50g margarind Unirea pentru Creme
si 4 linguri de apa pana se topeste si se
omogenizeaza.

Dupa ce blatul se raceste intindeti crema
peste blat si apoi glazura.

PRAJITURA
DE POST

Micul secret al Doinitei

Pentru o finete si o texturd plicutd a
cremei, aceasta trebuie omogenizatd
foarte bine.




PRAJITURA CU CIOCOLATA SI NUCA

Autoarea retetei: MIHAELA SIMIUC din Iasi

R

Ingrediente
Pentru blat: 5 albusuri, 100g zahar tos,
30g fdind, 2 linguri cacao, 100g nuca
mdcinatd, 1/2 plic praf de copt.

Pentru crema: 125g margarind Unirea
Original, 150g zahir tos, 5 galbenusuri,
50g cacao, 50g ciocolata amdruie
(minimum 75% cacao).

Pentru glazura: 25g margarind Unirea
Original, 50ml friscd lichida, 100g
ciocolatd amdruie (minimum 75%

cacao).

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

178

Mod de preparare

Blatul: Separati albusurile de galbenusuri
si mixati-le puternic cu 100g de zahar,
ca pentru bezea. Apoi addugati peste
spuma obtinutd fdina amestecatd cu
praful de copt, 2 linguri cacao (25g) si
nuca macinatd. Impartiti compozitia in
2 parti egale si coaceti 2 foi intr-o tavd
20/30 cm tapetata cu hértie de copt.

Crema: Frecati galbenusurile cu restul
de zahdr pana se albesc si isi dubleazd
volumul. Adaugati pudra de cacao,
omogenizati si puneti la fiert la baine-
marie. Cand compozitia incepe sa se
ingroasa addugati 50g ciocolata amaruie
si 125g margarind Unirea Original.
Amestecand continuu, fierbeti pana
acestea se topesc §i compozifia se
omogenizeazd. Lasati la ricit. Puneti
crema intre foi i dati la rece pana este
gata glazura pe care o preparati din 100g

ciocolata amaruie, 25g margarind Unirea
Original si 50ml frisca lichida. Aducetila
punctul de fierbere intr-un vas, la foc
mic. Dati deoparte, omogenizati si lasati
la récit. Turnati glazura peste préjitura,
apoi o portionati si ornati cu frigca. Dupa
racire se poate spuma crema deoarece va
fi mult mai fina.

Micul secret al Mihaelei

Prajitura este si mai bund a doua zi.

(DI




PRAJITURA GLAZURATA CU NUCI
Autoarea retetei: ANISOARA URSAN din Cernavoda

R

Ingrediente

Pentru blat: 250g margarind Unirea
pentru Creme, 150g zahar, 2 plicuri
zahdr vanilat, 1 varf cutit sare, 4 oua,
200g faina, 2 linguri cacao, 100g nuci
mdcinate, o linguritd scortisoara
mdcinatd.

Pentru decor: 2 plicuri glazurd cu gust
de caramel, 20 miezuri intregi de nuca.

Timp preparare: 45 min

Dificultate:

180

Mod de preparare

Amestecati margarina Unirea pentru
Creme (la temperatura camerei) cu
zahdarul folosind mixerul la vitezd
maximd, addugati zaharul vanilat si
sarea $i amestecati pana devine o pasta
omogend. Adaugati treptat oudle, unul
cate unul. Cerneti faina §i amestecati-o
cu pudra de cacao si scortisoara apoi
inglobati-o treptat in compozitia de
mai sus. Adaugati i miezul maruntit de
nucd. Turnati aluatul de mai sus intr-o
tava unsa cu putin ulei, apoi bagati in
cuptorul preincalzit, 25min.

Dupa coacere asezati tava pe un grilaj si
lasati-o la racit.

Pentru glazurd procedati conform
instructiunilor de pe plic, ungeti
prdjitura, tdiati-o patrate sau romburi si
ornati-o cu miez intreg de nuca.

Micul secret al Anisoarei

Glazura se poate prepara din margarina
Unirea pentru Creme, topitd si
amestecata cu zahdr, lapte praf si cacao.
lese delicioasd deoarece margarina
Unirea este excelentd pentru creme si
glazuri, fiind foarte maleabild si usor de
amestecat cu diferite alte ingrediente.

ey




BATOANE DE CIOCOLATA CU NUCA

Autoarea retetei: ELENA JESCU din Veresti

R

Ingrediente

150g margarina Unirea Original, 150g
ciocolatd, 150g fdina, 100g nuca, 3
oud, 150g zahar tos, 1 linguritd praf de
copt, 80g alune sau nuci razuite, pentru
pudrare 100g nuci maruntite.

Timpul de preparare: 45min

Dificultate:

Mod de preparare

Frecati margarina cu 75g zahdr si cu
galbenusurile, apoi addugati faina
cernutd i praful de copt impreuna cu
ciocolata maruntita, alunele si nucile
razuite. Bateti albusurile spumd cu 75g
zahdr si le addugati la sfarsit. Intindeti
compozitia intr-o tava unsa si presarati-o
cu nuca. Coaceti-o la 175°C timp de 20
minute. Imediat dupd coacere taiati-o
sub forma de batoane pe care le pudrati
cu zahdr.




BACLAVA DOBROGEANA PRAJITURA
Autoarea retetei: IOANA PETROV din Babadag DE POST
Ingrediente Mod de preparare

250g margarind Unirea Original,
scortisoara, 500g nuca, 400g zahar tos,
2 pliculete zahar vanilat, 1 pachet foi de
placinta, 2 linguri apa de trandafiri, 3
linguri miere de albine.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

184

Pentru reusita sigura folositi margarina
Unirea Original si foi de placinta Linco.
Scoateti foile de placintd din congelator
cu 2 ore inainte de a incepe pregatirea
baclavalei. Daca pregititi baclavaua
imediat dupé ce ati cumpérat foile de
la supermarket, atunci le lasati 30 min
la temperatura camerei. Topiti 250g
margarina Unirea Original pana obtineti
o consistentd subtire, ca a smantanei
lichide. Folositi o perie de patiserie
pentru a unge foile cu margarind.
Folositi o tavd dreptunghiulard, de
preferinta, pentru a putea taia egal
bucitile de baclava. Ungeti tava cu
doua linguri de margarina. Apoi puneti
prima foaie de plicinta din pachetul
desfacut. Ungeti foaia cu 2 linguri de
margarina apoi puneti foaia urmatoare
si tot asa, pand utilizati o treime din
foile din pachet. Apoi amestecati cele
500g de nuca mdcinata cu o lingurita
de scortisoara §i 20g de zahar vanilat
(2 pliculete) si imprastiati in mod egal
peste primul strat de foi. Urmeaza
intinderea celorlalte foi deasupra nucii
mécinate, alternativ cu ungerea fiecareia

cu margarind. Deasupra ultimei foi
intindeti mai multa margarina. Foitajul
astfel obtinut il veti pune la frigider
pentru jumdtate de ord, pand se intareste
margarina. Intre timp pregatiti siropul.
Puneti cele 400g de zahar la fiert cu
300ml de apa si le lasati sa fiarba in
clocot pana scade apa si se formeaza un
sirop mai gros. Cand este gata addugati 3
linguri de miere si cele 2 linguri de apa
de trandafiri lasate la racit. Scoateti tava
cu baclavaua din frigider, taiati-o cu un
cutit ascutit in patrate sau dreptunghiuri
mici §i le puneti in cuptorul prealabil
incins la 200°C, pentru o jumatate de
ord. Verificati dupa 15 minute gradul de
coacere (depinde de cuptor) si potriviti
astfel focul, incit la final ultima foaie
sa fie aurie. Atunci este gata. Imediat
ce scoateti prdjitura din cuptor turnati
siropul peste baclavaua fierbinte §i o
acoperiti cu un prosop umed, pentru o
jumdtate de ora. Apoi o scoateti din tava
si o agezati pe platou, in forma dorita.
Poftd buna!

Micul secret al Ioanei

Scortisoara da o savoare deosebita
baclavalei.

(IO

PRAJITURA
DE POST




PRAJITURA BOGATA

Autoarea retetei: CONSTANTINA MARCULESCU din Timisoara

R

Ingrediente
200g margarina Unirea pentru Creme,
2 linguri cacao, 100g ciocolata, o cana
faind, 3 linguri lapte, o cand nuca, 7 oud,
un pachet praf de copt, 150g rahat, 350g
zahdr tos, 100g stafide, 2 foi napolitand
sau 2 foi dobos.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

186

Mod de preparare

Pregatiti prima datd ingredientele:
taiati nu foarte marunt nuca (o cana),
100g ciocolatd si 150g rahat. Separati
albusurile de la 7 oua si le bateti bine.
Adaugati 200g zahdr si bateti pana se
topeste, dupd care completati cu o cand
fiina in care puneti un plic praf de
copt stins cu putin otet. Amestecati cu
o lingura de sus in jos, apoi adaugati
stafidele, nuca, ciocolata si rahatul pe
care le-ati tocat inainte. In tava unsd cu
putind margarind si tapetata cu hértia
de copt asezati compozitia si dati la
cuptor 30-35 min. Cat timp se coace
blatul amestecati galbenusurile ramase
cu 150g zahar, iar cand compozitia se
albeste asezati vasul pe baie de aburi
si amestecati incontinuu pana obtineti
0 smantana groasd. Cand crema s-a
racit adaugati cate un pic din ea peste

margarina, amestecand cu mixerul si
la starsit adaugati 2-3 linguri de cacao.
Scoateti blatul din cuptor, rasturnati-l,
desfaceti hértia de copt si lisati-l s se
raceascd. Pe o tava mare puneti o foaie de
napolitana (dobos), ungeti cu jumatate
din cantitatea de crema, asezati blatul,
restul de crema si acoperiti cu a doua
foaie. Asezati peste prajiturd un tocator
de lemn sau altceva care sa tina dreapta
foaia de napolitand. Lasati asa cateva ore
apoi taiati patrate sau dreptunghiuri.
Pofta buna!

Micul secret al Constantinei

Rabdarea §i indemanarea va ajuta sa
aveti o prajiturd de sarbatoare.

CEpIECE?




MAZURCA NEAGRA
Autoarea retetei: OANA DURICAN din Piatra Neamt

Micul secret al Oanei

Finetea sa constd in cantitatea de faina.
Nu puneti mai mult de 10 - 12 linguri.

R

Ingrediente
200g margarina Unirea Original, 1
linguritd cacao, 100g ciocolatd, esente
de vanilie si rom, 12 linguri faina, 200g
nucd, 8 oud, 1 pachet praf de copt, 500g
zahdr tos, 1 pliculet zahar vanilat, lamaie

Timp preparare: 70 min

Dificultate:

188

Mod de preparare

Mixati margarina cu 250g zahar pana
se topeste zaharul. Dupd aceea adaugati
nuca macinatd, pudra de cacao, praful
de copt stins cu zeama de lamaie, faina
si la urma albusurile batute spuma tare,
incorporate usor, de sus in jos. Turnati
compozitia intr-o tavé tapetata cu ulei si
fdind i puneti-o la cuptorul preincalzit,
la foc potrivit, 20 de minute. Intre timp
mixati galbenusurile cu restul de 250g
zahdr pana se face o cremd, pe care o
puneti peste foaia coapta din tava si o
lasati la cuptor inca 5 minute sau pand
cand prajitura este coapta (faceti testul
cu scobitoarea). Dupa ce o scoateti din
cuptor, ldsati-o sa se racoreasca in tava,
iar cand este rece glasati-o cu o ciocolata
menaj topita in 2-3 lingurite de apa.
Dati-o la rece céteva ore, apoi o puteti
portiona si servi.

ey




PRAJITURA CU CREMA DE LAMAIE
Autoarea retetei: CONSTANTINA MARCULESCU din Timisoara

R

Ingrediente

250g margarina Unirea pentru Creme,
250g nuca, 50g ciocolatd, 10 oud, 27
linguri zahar tos, 9 linguri faind, o limaie
rasd §i stoarsa.

Timp preparare: 70 min

Dificultate:

190

Mod de preparare

Blatul 1: Separati 5 oua si bateti bine
albusurile cu 7 linguri de zahar, apoi
puneti galbenusurile si 7 linguri de
faind. Puneti compozitia la copt in tava
normald de prajituri, tapetata cu hartie
de copt.

Blatul 2: Separati 5 oud i bateti
albusurile cu 10 linguri de zahir
adaugati 250g nuca si 2 linguri de fiina.
Coaceti compozitia de albusuri intr-o
tava identicd cu cea de la blatul 1.
Crema: Amestecati cele 5 galbenusuri
cu 10 linguri de zahar si puneti vasul
pe baie de aburi, amestecand mereu §i
din cand in cind puneti zeama si coaja
rasd de limaie. Crema este gata atunci
cand luata intre degetul mare si aratator,
ea va fi lipicioasa. Ldsati sa se raceasca
si apoi incorporati-o cu grija in 250g
margarina Unirea pentru Creme. Asezati

blatul 1 pe o tavd, intindeti jumatate de
crema, acoperiti cu blatul 2 apoi puneti
cealaltd parte de crema. Deasupra radeti
ciocolata. Este o prajiturd foarte buna,
gustul va fi dulce acrisor, fin si placut.

Micul secret al Constantinei
Crema necesita putina rabdare. Trebuie

sd amestecati incet crema rdcitd cu
margarina, ca sa nu se taie.

RIS




JERBOU

Autoarea retetei: ANA-RODICA MANDREA din Craiova

R

Ingrediente
300g margarind Unirea Original, 70g
ciocolata, 5ml esentd de vanilie, 500g
faina, 200g gem, 250g nucd, 3 oud, 1
pachet praf de copt, 300g zahar pudra, 4
linguri zahar tos, 5 linguri apa.

Timp preparare: 75 min

Dificultate:

Mod de preparare

Amestecati fiina cu oudle (fard un
albus). Addugati 50g zahar pudra,
margarina si praful de copt. Faceti o
coca pe care o impartiti in 3 parti egale
si pe care o intindeti. Amestecati nuca
macinatd (sau taiatd) cu 250g zahar
pudrd. Intindeti un strat subtire de gem
pe prima foaie §i puneti jumatate din
umplutura de nuca. La fel procedati si cu
a doua foaie. Puneti si a treia foaie, lasati
putin sd se odihneascd s§i intepati-o.
Se coace la foc mediu, aproximativ 40
de min. Amestecati bine 4 linguri de
zahdr cu ciocolata rasid. Puneti pe foc
si adaugati 5 linguri de apd. Amestecati
la foc mic, pand cind zaharul s-a topit.
Cand prajitura e coaptd turnati aceastd
glazurd cit e calda. Lasati-o sa se
intdreasca.




PRAJITURA BOIEREASCA

Autoarea retetei: ANDREEA-ALINA BOTEANU din Pitesti

R

Ingrediente
Pentru blat: 8 oud, 8 linguri zahar, 8
linguri faind, un praf de copt, coaja rasd
de la o lamaie.

Pentru crema galbena: 250g margarina
Unirea pentru Creme, 6 gilbenusuri,
190g zahar pudra, coaja rasa de la o
lamaie.

Crema cu zahir ars: cele sase albusuri
ramase de la crema galbend, 15 linguri
de zahar, un praf de sare.

Timp preparare: 150 min

Dificultate:

194

Mod de preparare

Blatul: Bateti albusurile spumid cu
un praf de sare. Separat, amestecati
foarte bine cu mixerul zaharul cu
galbenusurile, iar compozitia obtinutd
adaugati-o peste albusuri. La final
adaugati faina, praful de copt si coaja
rasd de la o lamaie. Puneti compozitia
obtinutd intr-o tavd unsd cu ulei sau
margarina si introduceti-o, la foc mic,
in cuptorul incins. Blatul este gata in
aproximativ 30 de minute.

Taiati nuca in bucati micute, pe care
le introduceti pentru cateva minute in
cuptor pentru a se rumeni si a deveni
crocante.

Crema galbena: Amestecatiingredientele
(cu exceptia margarinei si a 40g de zahar
pudrd) bine cu mixerul intr-un vas pe
care apoi il introduceti intr-altul mai
mare, cu apa clocotitd (bain marie).
Amestecati in permanenta pana obtineti
0 crema groasd ca o smantand. Lasati
compozitia obtinutd sd se raceasca.
Separat, frecati foarte bine margarina
cu cele 40g de zahar pudrd, dupa care
adaugati rand pe rand cite o linguritd

din crema rece si amestecati permanent,
pana obtineti o compozitie omogena.
Crema cu zahar ars: Bateti albusurile
spumd, apoi adaugati 7 linguri de zahar
si amestecati cu mixerul sau telul pana
cand compozitia se ingroasa. Separat
ardeti 8 linguri de zahdr pe care le
adaugati imediat peste albusurile spuma,
batand in permanentd pand ce zaharul
ars se incorporeaza.

Ornatul: Peste blatul racit addugati mai
intdi crema galbena, apoi pe cea cu
zahdr ars, iar deasupra presarati nucile
crocante.

Micul secret al Andreei

Zahirul ars trebuie turnat imediat ce a
fost luat de pe foc peste albusurile batute
spumd, in tot acest timp amestecand in
compozitie pentru omogenizare.




PRAJITURA CU NUCA SI NESS
Autoarea retetei: EUGENIA CLEPCE din Alba

R

Ingrediente

250g margarind Unirea pentru Creme,
20g cacao, 10ml esenta de rom, 30g faina,
200ml lapte, 100g nuca, 9 oud, 10ml ulei,
500g zahar tos, 3 pliculete cafea solubila,
300g alune prajite si macinate.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

196

Mod de preparare

Separati albusurile de gélbenusuri.
Bateti albusurile spuma cu un praf de
sare, adaugati 150g de zahar si continuati
pana la topirea lui. Addugati fina, pudra
de cacao si 300g de alune préjite i apoi
mdcinate. Impdrtiti aluatul in 3 parti,
ungeti dosul unei tavi cu ulei si coaceti
astfel 3 foi la foc mic, timp de 15 minute.
Imediat dupa ce scoateti tava, desfaceti
foaia cu un cutit si o lasati la racit.

Caramerlizati 200g de zahdr, adaugati
100g nuca prdjitd si apoi rasturnati
compozitia pe un platou bine umezit.
Dupa ce s-a racit, zdrobiti nuca cu
ajutorul unui sucitor. Puneti pe baie
de abur galbenusurile frecate cu restul
de zahdr, margarina Unirea Original,
laptele si cafeaua solubild dizolvata in
putin lapte fierbinte. Amestecati pana
se ingroasd compozitia §i apoi lasati-o

la récit. Dupa ce s-a racit addugati nuca,
umpleti foile, ungeti si ultima foaie si
presdrati nuca macinata.

Micul secret al Eugeniei

Bateti albugsurile foarte bine. Reusita
prajiturii depinde mult de acest lucru.
Alunele pot fi inlocuite cu nuca de cocos
pentru cine o preferd.

(DI







DELICATESA CU BISCUITI

Autoarea retetei: RALUCA MARINA CHIRIAC din Buftea

R

Ingrediente

Pentru blat: 9 oud, 100g zahir tos,
100g faind, 40g cacao, un varf de cutit
bicarbonat, 10ml ulei.

Pentru crema: 250g margarina Unirea
Original, 100g zahdr, 3 galbenusuri, 1
pliculet zahar vanilat, 2 lingurite cafea
solubila.

Pentru ornat: 100ml cafea indulcita,
400g friscd, ciocolatd pentru ras.

Timp preparare: 50 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Frecati 6 galbenusuri cu 100g
zahdr pana obtineti o0 cremd spumoasa,
apoi adaugati 9 albusuri batute spuma.
Adaugati  100g faina, 40g cacao,
bicarbonatul stins cu otet si la sfarsit
10ml ulei.

Crema: Frecati 100g zahar cu 3
galbenusuri §i cu zahdrul vanilat la
foc mic, o lingura cafea solubila, pana
se ingroasd. Lasati sd se rdceascd si
amestecati cu margarina Unirea frecatd
spuma in prealabil. Dupa ce s-a racit
blatul, turnati crema. Peste crema asezati
biscuitii trecuti prin cafea, iar deasupra
puneti frigca si ornati cu ciocolata.




SPECIALITATE DIN BISCUITI

Autoarea retetei: MARIANA NEAGU din Rosiori de Vede

R

Ingrediente

100g margarind Unirea Original, 30g
cacao, 150g ciocolata, 70ml frigca, 250ml
lapte, 200g zahdr tos, 600g biscuiti
populari, 100ml rom, 200g stafide, 250g
arahide prdjite, nesarate, pisate.

Timp preparare: 45 min

Dificultate:

Mod de preparare

Puneti stafidele si se inmoaie in rom.
Fierbeti laptele cu zahir §i pudra de
cacao §i opariti biscuitii sfardmati.
Acoperiti vasul si lasati-l 10 minute.
Separat frecati margarina, addugati
treptat compozitia de biscuiti si stafidele
scurse. Obtineti o compozitie tare, din
care modelati un salam de biscuiti, rulat
in folie. Dati-l putin la rece, tavaliti-1
prin arahidele pisate, dupa care taiati-1.
Obtineti niste rotite pe care le glazurati
cu ciocolata topita in frisca.

Micul secret al Marianei

Pentru a obtine o prdjitura find, trebuie
sd maruntiti biscuitii foarte bine, astfel
incat nici sa nu-ti dai seama cd este
preparata din biscuiti.

ey




MUFFINS CU VANILIE SI FULGI DE CIOCOLATA
Autoarea retetei: MARIELA-GINA GHEORGHITA din Jasi

R

Ingrediente
100g margarind Unirea Original, 30g
ciocolatd, 250g faind, 200ml lapte, 2 oua,
1/2 pachet praf de copt, 150g zahar tos, 3
pliculete zahdr vanilat, esenta de vanilie.

Timp preparare: 40 min

Dificultate:

Mod de preparare

Mai intdi incingeti cuptorul la 180°C.
Frecati spumd margarina Unirea cu 75g
zahar, apoi adaugati treptat galbenusurile
si addugati celelalte ingrediente (esenta
de vanilie, zaharul vanilat, laptele).
Albusurile se spumeazd cu 75g zahar.
Dupé ce topiti bine zahdrul, adaugati
faina i praful de copt. Omogenizati bine
apoi addugati compozitia de albusuri
batute. Veti obtine un amestec ugor
vascoasd pe care il turnati cu ajutorul
unei linguri in forme speciale pentru
briose. Deasupra presarati ciocolatd
amaruie rasa sau fulgi. Coaceti-le 15-
20 min pana se rumenesc. Lasati-le sd
se raceascd in forme, apoi scoateti-le i
optional, le puteti pudra cu zahar vanilat.
Sunt ideale alaturi de o cafea aromatd
sau un ceai fierbinte. S-aveti pofta!

Micul secret al Marielei

Multa, multd dragoste!

CRpiatesy?




BROWNIES

Autoarea retetei: DORINA RUSU din Galati

R

Ingrediente
375g margarind Unirea Original, 375g
ciocolatd, esentd de rom si vanilie, 250g
faina, 50ml lapte, 300g nuci, 6 oud, 400g
zahar tos, 1 linguritd sare.

Timp preparare: 30 min

Dificultate:

Mod de preparare

Preincalziti cuptorul la 180°C. Inveliti
cu o foaie de pergament sau de copt
vasul (atat baza cat si marginile). Topiti
margarina intr-un vas incdpdtor. Dupd
ce s-a topit un pic adaugati si ciocolata si
amestecati pana se omogenizeaza. Intr-
un alt vas bateti oudle cu zaharul, laptele
si esenta de vanilie. Separat amestecti
fiina cu sarea. Cand compozitia
de ciocolatd s-a topit, lasati-o sa se
rdceasca un pic, apoi amestecati-o cu
oudle, zahdrul, nucile tocate si fiina.
Turnati aceasta compozitia in tava de
copt. Coaceti aluatul aproximativ 25
minute. Cand este gata, partea de la
suprafatd trebuie sa aiba o crusta uscatd
dar induntru trebuie sd fie pufoasa si
un pic lipicioasa. Verificati tot timpul,
deoarece diferenta dintre brownies un
pic lipicioase si cele uscate este doar

de cateva minute. Tineti minte ca ele
vor continua sa se coacd si dupa ce
sunt scoase din cuptor si incep sa se
raceascd. Din cantitatea de ingrediente
mentionatd vor iesi aproximativ 48
bucati. Pofta buna!

Micul secret al Dorinei

Adaugarea margarinei topite cu ciocolata
ii va da prajiturii o consistenta perfecta si
un gust delicios.

CRDICIHEED




TRANDAFIRASI CU MIGDALE
Autoarea retetei: LIANA TOMA din Timisoara

R

Ingrediente

200g margarina Unirea Original, 250g
faina, 100g gem, 75g zahar pudrd, 1 praf
de sare, 1 galbenus de ou, 40g fulgi de
migdale.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Intr-un castron amestecati fiina cu sarea.
Razuiti margarina solzisori si presarati-o
deasupra. Addugati zaharul pudrd si
framantati totul cu mixerul sau mana,
pana obtineti un aluat omogen. Lasati
la rece 1 ora. Cuptorul se infierbanta la
200°C. Pe masa presarati fdina, intindeti
aluatul si cu o forma decupati floricele.
Amestecati galbenusul de ou cu putind
apd, ungeti jumdtate din numarul de
floricele si pe deasupra presarati fulgii
de migdale. Puneti toate florile pe o tava
tapetata cu hartie de copt si dati-le la
cuptor pentru 10 minute. Trandafirasii
se lasa la racit. Lipiti pe urmad cate doi cu
dulceatd, avand grija ca partea cu fulgi
de migdale sa ramana deasupra.

Micul secret al Lianei

Pentru un gust deosebit folositi dulceatd
de portocale sau dulceatd de caise.

CRpIaIas?




STELUTE VANILATE

Autoarea retetei: LILIANA FEDELES din Botosani

R

Ingrediente

Pentru aluat: 400g margarind Unirea
Original, 700g faina, 400g smantand, 1
plic de zahar vanilat.

Pentru ornat: zahir pudra.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

210

Mod de preparare

Amestecati toate ingredientele, dupa
care framéntati-le. Rezulta un aluat
fin de consistentd moale care va fi
pus la frigider pentru cateva ore bune
(chiar si pentru 24h). Folosind o parte
din aluat intindeti o foaie potrivit de
subtire, apoi cu formatul de steluta taiati
aluatul si puneti-l in tavd. Pentru un
plus de frumusete puteti sd scoateti din
mijlocul stelutelor un capacel. Aluatul
este asemanator cu al unui foitaj. Dupa
ce stelutele s-au copt, pudrati-le cu zahar
cat sunt fierbinti. Pofta mare!

Micul secret al Lilianei
Intindeti aluatul pe masa cu multa fiina,

pentru a nu se lipi de plangeta de lucru
si de méini.

CERRIECE?




(%)

FURSECURI CU NUCA SI BEZEA
Autoarea retetei: ANISOARA URSAN din Cernavoda

R

Ingrediente

250g margarind Unirea Original, 3
pliculete zahar vanilat, esentd de vanilie,
4 oud (1 ou, 3 galbenusuri, 2 albusuri),
250g faind, 150g amidon de porumb,
1 lingurd cacao (pentru ornat), 175g
zahar tos, 50g nucd, un praf de sare, gem
pentru umplut.

Timp preparare: 40 min

Dificultate:

%)

Mod de preparare

Amestecati margarina Unirea, tinutd
la temperatura camerei, cu zaharul
turnat treptat, esenta de vanilie, oul
si galbenusurile (adaugate unul cate
unul), fiina amestecata cu amidonul
si mixati la putere maximd, pand la o
omogenizare perfectd.

Impartiti aluatul obtinut in doud
jumatati: una rimane alba, cealaltd parte
amestecati-o cu o lingura de cacao, apoi
pe fiecare o veti baga in cite o punga
de celofan si le veti pune la rece, 30 de
minute. Din aluatul alb, intindeti o foaie,
groasd de cativa mm din care decupati
20 de fursecuri rotunde, cu diametrul de
4-5 cm, apoi coaceti-le in tava neunsa,
cca. 10 minute.

Intindeti tot aluatul cu cacao si decupati
din el 20 de fursecuri, cu aceeasi forma,
dar la care scoateti mijlocul cu o forma

mai micuta. Bateti albusurile cu un
praf de sare, apoi cu zaharul. Maruntiti
miezul de nuca. Ungeti fiecare fursec cu
bezeaua obtinutd apoi presarati deasupra
miez de nuca. Puneti-le la copt cca. 10
minute.

Lipiti fursecurile intre ele, unul alb cu
unul cu cacao si bezea, ungandu-le cu
cate o linguritd de gem, dupa preferinta.
Sunt delicioase si foarte, foarte fragede.

Micul secret al Anisoarei

Cu cat margarina Unirea Original din
aluat este mai tare cu atat fursecurile vor
iesi mai fragede.




ISLER CU CREMA DE LAPTE

Autoarea retetei: FELICIA DUMITRU din Bucuresti

R

Ingrediente

Pentru fursecuri: 200g margarina
Unirea Original, 100g zahér pudra, 280g
faind, 100g nuci zdrobite sau macinate, 1
linguritd de scortisoara.

Pentru crema de lapte: 125g margarina
Unirea pentru Creme la temperatura
camerei, 1/2 litru lapte, 50g amidon, 2
linguri zahar, 50g ciocolatd alba, 75g
zahdr pudra.

Pentru glazura: 200g ciocolata topita.

Timp preparare: 90 min

Dificultate:

Mod de preparare

Fursecuri: Puneti toate ingredientele
intr-un castron §i frimantati pana se
leaga compozitia. Puneti aluatul in folie
si bagati-l la frigider cca. 10 min dupa
care intindeti o foaie de 3 mm grosime.
Taiati discurile de isler cu o forma
rotundd. Asezati-le in tavd pe hartia de
copt si le coaceti-le la foc moderat in
cuptorul preincalzit, 5-10 min. Scoateti-
le din cuptor cand sunt coapte dar nu
arse. Scoateti-le din tavd, lasati-le sa se
rdceasca.

Crema: Amestecati cele 4 linguri de
zahar, amidonul si addugati-le incet, in
ploaie, peste lapte (150ml) ca sa nu faca
cocoloage.

Restul de lapte turnati-l intr-o cratita,
adaugati ciocolata albd, rupta in bucatele
si incalziti-o la foc mic pana da in clocot.
Reduceti focul si puneti amidonul,

amestecand mereu pand se ingroasa.
Lasati la racit.

Mixati margarina cu zaharul pudra si
adaugati crema de lapte

Asamblare:  Lipiti  fursecurile cu
dulceatd acrisoara, sau cremd. A doud
zi imbracati-le in ciocolata. Ciocolata o
topiti la bain marie, dacd este prea groasa
adaugati putin ulei. Astfel glazura va fi si
mai lucioasa.

Micul secret al Feliciei
Ciocolata nu se toarnd peste fursecuri,

ci fursecurile se scufunda in ciocolata
topita.

CRpIatas?




BISCUITI OLANDEZI
Autoarea retetei: IOANA PINTEA din Zalau

R

Ingrediente Mod de preparare

290g muargarinz} Unireg AOriginal,WZOVg Amestecati fiina cu margarina Unirea.
ciocolata, esentd de vanilie, 500g faina, Apoi adiugati zahirul amestecat cu
2 oud, 1 pachet praf de copt, 250g zahdr  oudle si esenta de vanilie. Impartiti

tos, 2 linguri cacao. aluatul in doud. O parte amestecati-1 cu
cacao. Intindeti doua foi. Pe cea cu cacao
Timp preparare: 30 min intindeti-o peste foaia galbena si rulati.
Lisati la frigider 6 ore. Taiati felii subtiri
Dificultate: si puneti-le la copt, la foc potrivit.

Micul secret al Ioanei

Aroma de vanilie {i dd un gust aparte.

CRDIEEICE?




OCHISELE

Autoarea retetei: LILIANA FEDELES din Botosani

R

Ingrediente

250g margarind Unirea Original, 380g
faina, 4 oua, 50g zahar pudra, 2-3 linguri
zahdr tos, 200g nuca mdcinatd, gem de
caise sau de prune (acrigor), esenta de
rom.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Faceti o cocd bine framantatd din 250g
margarina Unirea, 50g zahdr pudra, 4
gilbenusuri (2 crude si 2 fierte date prin
sitd), 380g faina, esentd de rom.
Intindeti o foaie ca de coltunasi, chiar
mai subtire, i tdiati-o cu forma dorita
(rotundd, stelutd). La jumatate din ele
scoateti din mijloc un capacel. Pe acestea
treceti-le prin albusul bétut, apoi prin
nuca macinatd §i amestecati cu zahdr
tos. Ulterior puneti-le in tava la copt
pentru aproximativ 15 minute. Lasati-
le pand se rumenesc foarte usor pe
margini. Lipiti cate doua cu gem acrisor:
una intreaga si una cu mijloc decupat.

Micul secret al Lilianei

La aluaturile pentru fursecuri folositi
zahdr pudra deoarece conferd o
consistenta mai buna.




REVANI

Autorul retetei: PETRICA POSTOLACHE din Galati

R

Ingrediente
Pentru blat: 200g margarina Unirea
Original, 500g iaurt, 500g gris, 200g
zahar pudra, 4 oud, 1 plic praf copt.

Pentru sirop: 200ml apa, 100g zahar tos,
2 lamai.

Pentru decor: 100g fulgi de cocos.

Timp preparare: 60 min

Dificultate:

Mod de preparare

Blatul: Mixati margarina Unirea, lasata
in prealabil sd se inmoaie la temperatura
camerei, apoi addugati zaharul pudrd
si continuati sa mixati pana devine
spumoasd. Puneti oudle rdnd pe
rand, apoi iaurtul si amestecati bine
compozitia. Adaugati grisul si praful de
copt si incorporati. Turnati compozitia
in tava tapetata cu hartie de copt sau
unsa cu margarind Unirea. Dati la cuptor
pana se rumeneste putin deasupra.
Siropul: Puneti la fiert apa, zaharul
si zeama de la cele doua laméi si apoi
turnati-l in tava peste prdjitura inca
fierbinte. Dupa ce ati turnat siropul,
presarati fulgii de cocos si lasati prajitura
sd se rdceascd.

Micul secret al lui Petricé

Fiti generosi cu siropul! Nu vé speriati,
initial o sd va pard cd este prea mult
sirop si ca este prea acrd. Nu e deloc aga
deoarece grisul din prajitura absoarbe
foarte mult sirop.




DESERT ZEBRA

Autorul retetei: EUGEN CARAMAN din Mihai Bravu

RReh

Ingrediente

100g margarind Unirea Original, 1
lingurita bicarbonat de sodiu, 5 linguri
cacao, esente de vanilie si rom, 300g
faind, 250ml lapte, 4 oud, 1 pachet praf
de copt, 4 linguri ulei, 200g zahar pudra,
1 pliculet zahar vanilat

Timp preparare: 30 min

Dificultate:

Mod de preparare

Bateti albusurile spuma, apoi frecati
margarina cu zahdrul, adaugati pe
rand gilbenusurile §i amestecati pand
compozitia devine omogena. Addugati
esenta de vanilie sau rom si laptele.
Turnati peste compozitie albusurile
batute spuma, amestecati bine si la
sfarsit addugati faina in ploaie.

Impartiti compozitia in doud, astfel: una
ramane alba si in cealaltd puneti cacao.
Puneti in tavd compozitia albd, apoi
pe cea neagra si faceti desen zig zag cu
coada unei furculite. Se coace la cuptor
pentru 30-40 minute.

Micul secret al lui Eugen

Pentru a verifica daca s-a copt, intepati-o
cu o scobitoare, iar daca scobitoarea
rdmane curata inseamna cd e gata.
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SECRETE
PENTRU
UN
DESERT
PERFECT

o Farfuriile de desert se aduc dupi ce masa a fost debarasatd si curdfatd de resturi.

o Desertul se aduce la masd fie montat pe platouri, fie direct pe farfurii.

o Pentru servirea desertului se folosesc urmatoarele tacamuri: cutitul si furculita pentru
desert, pentru pepene, linguritd pentru prdajituri si inghetatd. Toate aceste tacamuri
trebuie sa aibd dimensiuni mai mici decdt cele pentru mancare.

o Tacamurile pentru desert stau in partea de sus a farfuriei, in sens invers unul fafd de
celdlalt.

o De obicei, tartele cu fructe se mandncd cu furculita. Dacd vi se serveste tartd impreund
cu o furculitd si o linguritd de desert, folositi furculita pentru a tine tarta, si lingurita
pentru a o tdia si a duce bucdtile la gurd.

o Daca vi se serveste o prdjiturd cu cremad si foitaj (cum ar fi mille feuilles sau cremgnit),
este recomandabil sd folositi furculita, nu mana, ca si impiedicati crema sd curgd.

o Fructele proaspete sunt prezentate intotdeauna cu un cufit langd.

o Capsunile se mandncd cu mana, sau cu lingurifa dacd sunt servite cu friscd.

o Se mandncd cu mana: biscuitii, fursecurile, strugurii, caisele, ciresele, etc

o Dulceata si mierea se servesc din vas cu o lingurd speciald, se pun pe o farfurioard,
apoi se intind pe pdine.

o In timpul servirii desertului, tacimurile nu se pun inapoi pe masd sau pe servetel, ci
se vor aseza in partea dreaptd a farfuriei.

o Foarte important este modul de decorare a prdjiturilor sau a farfuriilor pe care se
aduc acestea. Decorul se realizeazd cu ajutorul a catorva picaturi de sirop, feliute de
fructe sau frunze de mentd.

o Desertul este insofit, de obicei, de vinuri dulci si parfumate.

o Nu se servesc vinuri la deserturile din ciocolatd.

o La cafea se servesc lichioruri sau coniac.

o Singura bauturd care se admite sd se serveascd de la aperitiv pand la desert este
sampania.




INDEX ALFABETIC

A

136 Amandine
64  Ascotd

B

184  Baclava dobrogeand
182 Batoane de ciocolatd cu nuca
216  Biscuiti olandezi

142 Bouche de Noel

206  Brownies
Budapesta
Burek cu branza dulce

02 Caramel cu nucd
92 Chec cu cacao
60  Chec rece cu biscuiti si ciocolatd
12 Cheesecake cu stafide si lamaie
86  Ciocolata de casd
110 Cocosana
34 Coltunase foitaj cu umpluturd de
dovleac
146  Coronita cu mac
24 Cosulete dulci
154 Cozonac delicios
18  Cuburi cu branzd
116  Cuburi cu nucd de cocos

D

200 Delicatesd cu biscuiti
222 Desert Zebra

94  Figaro
212 Fursecuri cu nucd si bezea

I

40  Inimioare dulci-acrisoare
214 Isler cu crema de lapte
96  Ispitd dulce

192 Jerbou

M

188  Mazurca neagra

160  Meringata

166  Mini tarte de sarbdtoare

204 Muffins cu vanilie si fulgi de ciocolatd

N

14 Negresu cu branzd si cocos
124  Noapte venetiand

218 Ochlsele

144 ispan de sarbatoare
08  Plicintd cu branzd
26 Placintda cu mere si scortisoard
44 Placintd fragedd cu mere
104 Prajitura bicolord
186  Prajiturd bogatd
194  Prajitura boiereasca
70  Prajiturd caramel
76  Prajiturd caramelizata
88  Prajiturd Carmen
58  Prajiturd cu ciocolata
56  Prajiturd cu ciocolata si cafea
178  Prajiturd cu ciocolatd si nucd
112 Prajiturd cu cremd albd si finetti
190 Prajiturd cu cremd de lamaie
106  Prajitura cu foi “Unirea”
114 Prajiturd cu foi si cremd de gris
100  Prajiturd cu gem de caise si bezea
90  Prajiturd cu gem si bezea
122 Prajiturd cu mac si nucd de cocos
54 Prajiturd cu mentad si ciocolata
52 Prajiturd cu morcov si ciocolatd
68  Prajiturd cu nucd caramelizatd
196  Prajiturd cu nucd si ness
130  Prajitura de post cu ness
176  Prdjiturd Doina
162 Prajiturd fantezie

32 Prajiturd find cu cocos si portocald
180  Prajitura glazuratd cu nuci

84  Prajiturd Marius
120  Prajiturd Mihaela
126  Prajitura pentru diabetici

42 Prdjiturd turnatd cu mere

30  Prajiturd Tutti Frutti

98  Pufisor
118 Puiulicd
220 Revani

138  Royal Chocolate Cheesecake
74 Ruladd cu cremd caramel

Salam de biscuiti
202 Specialitate din btscuttl
16  Spic cu branza
28  Splendoare cu kiwi, portocale si alte
surprize
150  Stele de iarna din turtd dulce
210  Stelute vanilate

128  Tartd cu cremd de vanilie
82 Tartd cu dulceatd de visine si nuca
170 Tort alb
172 Tort crocant
168  Tort cu ciocolata si ness
38  Tort cu cremd de portocale
158  Tort cu fluturasi
62 Tort cu nucd si ciocolatd
134 Tort de ciocolata
46  Tort de ciocolatd cu blat de caise
36  Tort de mere
148  Tort de sarbdtoare
156  Tort Inimioard
140  Tort Paradis de portocale
152 Tort Ruxandra
164  Tort sah
10 Tort usor cu cremd de branza
208  Trandafirasi cu migdale
50  Trufe cu ciocolatd




