Si tu poti facg un duleg sanatos!
Incearecal




Prajitura cu mere -Andreea Curta (Sieu Magherus)

INGREDIENTE PENTRU FOI

250 g unt

100 g untura

2 oua

100 g zahar

o lingurita bicarbonat
un praf de sare

faina cat cuprinde

UMPLUTURA

lkg si jumatate de mere le curatam si apoi le razuim. Se amestecd cu o lingurita
scortigoara si 100 g zahar.

MOD DE PREPARARE

Se amestecd untul si untura cu zaharul si oudle. Se adauga praful de sare,
bicarbonatul stins cu lamadie, apoi faina, facandu-se un aluat potrivit de moale.
Cantitatea de mere se imparte in trei. Se fac trei foi, iar peste fiecare foaie se pune
cate o parte din merele razuite. Foile se impung cu o furculita ca sa nu creasca prea
mult si sd 1asa aerul afard. Se coc la foc mic, timp de 40 minute.

Prajitura se serveste rece.
Va dorim POFTA BUNA!



Prajitura cu mere ( Pascu Mihai, Chintelnic)

INGREDIENTE

3 oua

13 linguri zahar

200 ml ulet

200 ml apa

1 plic de praf de copt

20 linguri faina

1,5 kg de mere

zahar si scortisoara, dupa gust pentru mere

MOD DE PREPARARE

1.Se freaca ouale cu zaharul,se adauga uleiul si se freaca bine pana se
omogenizeaza.

2.Torni cate putind apa si putind faina (amestecata deja cu praful de copt),alternand
pana se termina

3.Célesti merele date pe razatoare cu zahdr si scortisoard dupd gust.

4.Torni jumate aluatul in tava, bagi la cuptor 10 minute, o scoti si adaugi merele si
cealalta jumatate de aluat. Dai la cuptor 40 minute la temperatural 80 grade.

Prajitura se taie dupa ce se raceste.

Vi dorim POFTA BUNA!



Prajitura cu mere-Ianis Lacatus, (Sieu Magherus)
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INGREDIENTE:

10 oud

500 g faina
250 g zahar
100 ml ulet
100 ml lapte

MOD DE PREPARARE

Intai separam albusurile de gilbenusuri, apoi batem albusurile spuma, iar
cand acestea se intdresc adaugam 150 g zahar si batem in continuare pana cand ,,
std pe lingurd”. Punem apoi galbenusurile unul cate unul in albusurile batute
spumad, apoi adaugam 250 g faina, amestecand usor, iar la final adaugam 100 ml
lapte. Apoi adaugam treptat restul de faina cu grija, amestecand usor ca sa nu se
facd cocoloase.

Curatam si razuim cele 10 mere si punem 100 g zahar si putind scortisoara.
Punem hartia de copt in tava si jumatate din compozitia prajiturii. Peste compozitie
punem merele cu o lingura, apoi restul compozitiei.

Se coace la temperatura de 180 C, timp de 45 minute.

Vi dorim POFTA BUNA!



Prajitura cu mere (David Tusineanu, Chintelnic)

INGREDIENTE:

7 oud, 7 linguri de faina, 7 linguri de zahar, un pic de sare si esenta de vanilie, praf
de copt.

MOD DE PREPARARE

Se separa albusurile de galbenusuri, se bat albusurile spuma cu putina sare.
Se adaugd zaharul, dupa care se amestecd usor cu galbenusurile, praful de copt si
faina.

Se curdtd 6 mere mari si se taie cubulete. Se pun in cratitd cu 250 ml apa,
150 g zahar, 80 g amidon si o budincd de vanilie. Se lasd la foc merele cu apa si
zahdarul 10 minute, dupa care se pune amidonul amestecat cu budinca, iar la sfarsit
se adauga scortisoara.
Crema

Un litru lapte, 5 oud, 150 g amidon, 250 g zahar, 80 g unt sau margarina. S
pun toate ingredientele la foc mic, amestecand continuu, iar dupa ce se ingrosa se
adauga untul. Peste blat se pun merele, se lasa putin la racit, dupa care se adauga
crema fierbinte.

Se orneaza cu friscd sau ciocolatd. Dupa Tnmuiere se taie cubulete si se
aseaza pe farfurie.

Vi dorim POFTA BUNA!



Prajitura mere (Rares, Sieu Magherus)

Ingrediente:
15 linguri de zahar, 15 linguri gris, 15 linguri faina, scortisoara, un praf de copt
Mod de preparare

15 linguri de zahar, 15 linguri gris, 15 linguri faind, un praf de copt se
amestecd impreund. Compozitia si se imparte Tn doud: jumatate din compozitie se
toarnd intr-o tavda . Peste prima jumadtate adaugdm merele razuite si nestoarse
amestecate cu cu zahdr si scortisoara. Se pune cealalatd jumatate deasupra. Peste
prajiturd se presard cacao si se da la cuptor o ora.

Prgjitura se taie cand este rece si se pune pe farfurie.

Vi dorim POFTA BUNA!



Clatite cu mere -Motogna Thomas, ( Sieu Magherus)

INGREDIENTE
4 oua

100 g zahar

350 g faina

350 ml lapte

un praf de sare

2 vanilii

MOD DE PREPARARE

10 mere razuite pentru umplutura (crude sau célite) in care se pune si scortisoara.

Se bat oudle cu telul, se adauga zaharul, laptele, praful de sare, faina si
vaniliile. Se face un aluat gros (mai subtire ca un chec), apoi se pune tigaia la foc.

Cand se infierbanta se pune aluatul de clatite cu un polonic. Se coace pe o
parte, apoi pe cealaltd, intorcandu-se cu grija.

Dupa ce am copt toate clatitele le umplem cu mere razuite stoarse sau calite
(dupa preferintd). Se ruleaza si se aseaza pe o farfurie.

Va dorim Pofta buna!



Prajitura cu mere si bezea (Motogna Thomas,Sieu Magherus)

INGREDIENTE

Pentru aluat
5 galbenusuri
150 g unt
100 g zahar
1 praf de copt
sucul si coaja de la 1 lamaie
1 cand faina
Pentru crema
un borcan cu mere
150 g zahar
250 g unt
Scortisoara
Pentru bezea
5 albusuri
Sare
120 g zahar
MOD DE PREPARARE

Pui intr-un bol galbenusurile, untul si zaharul si amesteci. Adaugi sucul,
coaja de lamaie, apoi faina amestecatd cu praful de copt. Framanti pana obtii un
aluat elastic, dupa care il intinzi cu sucitorul. Faci doua foi pe care le intinzi pe
rand intr-o tava dreptunghiulara, tapetata cu hartie de copt (il intepi din loc in loc
cu furculita).. Pui prima foaie, asezi merele peste, apoi pui a doua foaie si il pui la
cuptor la temperatura de 180 grade C, timp de 25-30 de minute. Pentru bezea,
mixezi spuma albusurile cu praful de sare si cu zaharul. Scoti prajitura, pui stratul
de bezea si mai lasi la cuptor incd 5-7 minute, pana se rumeneste bezeaua.

Va dorim Pofta buna!



Prajitura cu mere ( Armando Paleanu, Crainimat)

Ingrediente

5 oua

9 linguri de zahar,

9 linguri de lapte

12 linguri de faina, o lingura de praf de copt

Mod de preparare

Se separa galbenusurile de albusuri si se bat albusurile spuma. Se combina
cu albusul cu galbenusurile, apoi se adauga treptat ingredientele de mai sus.
Se curata si apoi se razalesc merele ( un kg de mere), se pune zahar dupa gust si
scortigsoard. Se pune jumatate aluatul in tava, se pun merele stoarse peste, apoi
cealaltd jumatate de aluat pe deasupra merelor. Se pune la cuptor 45 minute la
temperatura de 180 grade C.

Prajitura se taie cand este rece.

Vi dorim POFTA BUNA!



Compot cu mere Paula Lacatus, Sieu Magherus

INGREDIENTE

500 g mere
200 g zahar
scortisoara
3-4 vanilii

MOD DE PREPARARE

Se curdtd merele cu curdtitorul Tupperware. Se taie apoi in sferturi si se
curatd mijlocul merelor (partea cu semintele). Se pune cratita pe foc cu 2-3 litri de
apa sa fiarba. Cand fierbe adaugam merele si zaharul si le ldsam sa fiarba 15-20
minute. Adaugam scortisoara si vanilie dupa gust.

Compotul se serveste ree sau cald dupa preferinta.

Vi dorim POFTA BUNA!



Placinta traditionala cu mere
(prof. inv. primar Daniela Baciu, Sieu Miagherus)-RETETA BUNICII MELE

INGREDIENTE
1 kg de faina
4 oud
200 g zahar
50 ml ulei
lapte aproximativ 500 ml
un cub drojdie
o ldmaie rasa

UMPLUTURA

2 kg de mere, 200 g zahar

Merele se curdta cu curatitorul Tupperware, apoi se razalesc si se calesc
circa 10 minute impreuna cu zaharul. Se pun la racit si se adauga scortisoara.

MOD DE PREPARARE

Se inmoaie drojdia in lapte caldut si se face o maia care se lasa la dospit 10
minute. Se pune laptele caldut peste faina, 2 galbenusuri, zaharul si lamaia si se
framanta in vasul Tupperware circa 10 minute. La final se adauga uleiul fierbinte.
Aluatul se pune Intre paturi si se lasd la dospit 1 ora.

Dupa dospire aluatul se imparte in doua foi care se intind pe rand pe masa.
Se portioneaza in patrate de circa 12 cm si se umple cu merele racite. Se
impacheteaza si se fac placinte care se aseaza in tavi pentru a fi coapte in cuptor
( cuptor de paine sau de la aragaz/soba). Deasupra se ung cu géalbenus de ou. Se
coc circa o ora la temperatura de 180 grade C. Se scot pe un curpator de lemn, iar
dupa racire pot fi servite.

Vi dorim POFTA BUNA!



Tort de mere (ing. Liana Ropan, Sieu Magherus)
RETETA MAMEI MELE

INGREDIENTE
Pentru umplutura
1,5 kg de mere

150 g zahar
scortigsoara

Pentru blat

5 oua

150 g zahar

un praf de copt
10 linguri faina

MOD DE PREPARARE

Se curatd merele cu curdtitorul si se taie in patru, curdtindu-se mijlocul de
cojile din interiorul marului. Se aseaza pe fundul uni tavi tapetate cu 100 g
margarina sau unt. Se presara zaharul si putind scortisoara si se introduc la cuptor
10-15 minute la foc mic pentru ca merele sa se inmoaie. ( merele se incearca cu
degetul). Se scot apoi merele la racit.

Se separd galbenusurile de albusuri si se bat albusurile spuma. Se adauga
zaharul si se bate in continuare pana cand albusul ,,sta pe lingura,,. Se combina
albusul cu géalbenusurile, apoi se adauga treptat faina si praful de copt. Compozitia
de blat se toarna peste merele racitr si se da la cuptor circa 25-30 minute la
temperatura de 180 grade C. Se scoate prajitura pe un curpator de lemn si se lasa
rasturnata cu merele in sus. Dupa racire tortul poate fi taiat si servit. Pe deasupra se
poate pune si frisca .

Vi dorim POFTA BUNA!



Salata de fructe ( prof. Mihaela Frentiu-Sieu Magherus)

INGREDIENTE

2 banane

6 mere

o0 gutuie

o cutie cu zmeura sau capsuni (din congelator)

4-5 nuci

visine (fructe din compot)

75 g zahar sau 1-2 linguri de miere

Poti pune si fructe confiate sau fructele din gradina ta sau din congelator.

MOD DE PREPARARE

Merele si gutuia se curatd de coaja si se taie cubulete. Se taie cubulete

bananele si nucile, se adauga zmeura sau capsunii si visinele din compot. Peste
fructe se pune sucul din compot, apoi zahar dupa gust sau miere si se amesteca
usor. (fiecare cum obisnuieste)

Se aseaza fructele in cupe si se serveste proaspat.

Vi dorim POFTA BUNA!



