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REŢETE DE TOAMNĂ
AUTUMN RECIPES

ECHIPA DE REDACTARE
PROFESORI

MATEI GABRIELA

CHIPER DANIELA

MATEŞ MONICA
ELEVI
PAŞCA CĂTĂLINA- clasa a VI-a A

CSOMOS DIANA- clasa a VII-a A

GAL REBECA- clasa a VII-a A

BUZGUŢA CRISTIAN- clasa a VII-a A

COLŢA MIHAELA- clasa a VIII-a A
IUHAS FABIAN- clasa a VIII-a A

RIDICHI  NEGRE  UMPLUTE
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      INGREDIENTE

6 ridichi negre mari

200 g brânză telemea

    100 g şuncă

    6-7 linguri maioneză

    mărar tocat

PREPARARE

Se spală ridichile şi se taie un capac astfel încât să se poată  scoate miezul care se va toca mărunt, se va pune într-un vas şi se va săra. După 15 minute se stoace miezul foarte bine şi se va pune  în alt vas pentru următoarea operaţie.
Se rade brânza pe răzătoarea mare, se toacă mărunt şunca şi se  amestecă cu ridichile, apoi se adaugă mărarul şi maioneza.
Se umplu ridichile cu compoziţia obţinută şi se servesc ca antreu.

2
STUFFED BLACK RADISH
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   INGREDIENTS

6 Radishes large black

200 g cheese cottage cheese

100 g ham

6-7 tablespoons mayonnaise

chopped dill
  PREPARATION
Trim the narrow end of each radish half so that the half will stand upright and   with a small melon-ball cutter hollow out a 3/4-inch cavity in each half,  dropping the halves as they are hollowed into a bowl of  ice and cold water. 
Transfer the radishes, hollowed sides down, to paper towels, let them drain for 5 minutes. Finely grate the cheese,  chop the ham,  mix with radish core, then add dill and mayonnaise  and pipe the cream cheese mixture into them. Garnish each stuffed radish with a parsley sprig. The radishes may be stuffed 1 1/2 hours in advance and kept covered and chilled.  Serve them as appetizers.

3
ZACUSCĂ DE VINETE

   INGREDIENTE
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· 5 kg de vinete 

· 4 kg ardei graşi

· 1 kg de ceapă 

· 1 litru ulei 

· 1 litru  de bulion

· 2 linguri de sare 

· o linguriţă de salicilat

PREPARARE

  
Vinetele se coc, se curaţă de coajă şi se pun la stors , apoi se dau prin maşina  de tocat . Ardeii se spală bine şi se curătă de seminţe .Se toacă  ardeii şi ceapa  tăiată feliuţe.

Se pun ardeii şi ceapa la călit într- un litru de ulei . După o jumatate de oră adăugăm vinetele şi un litru de bulion . Se pun cele două linguri de sare şi salicilatul. 
După ce zacusca este fiartă bine este pusă în borcane  şi se lasă la răcit.Se consumă întinsă pe pâine, ca aperitiv.

4
ZACUSCA
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   INGREDIENTS
5 kg eggplants

4 kg sweet peppers

1 kg onion 

1 liter oil 

1 liter tomato sauce

2  spoons of salt

1 teaspoon of salicylate

PREPARATION
 Roast the eggplants (whole), peel them and let them drip out, then get them through the mincing machine.
Wash the sweet peppers well and clean them of seeds. Mince the peppers and onion cut in small slices. Put the peppers and onion to stew in a liter of oil. After half an hour  add the eggplants and a liter of tomato sauce. 
Add the two spoons of salt and after boiling put the zacusca in jars and add the salicylate. When the zacusca is well boiled, put it in jars and let it cool.
Serve it spread on a slice of bread. 

5
SUPĂ-CREMĂ DE SFECLĂ ROŞIE
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  INGREDIENTE

2‑3 sfecle mijlocii

1 ceapă

1 morcov

1 cartof

1 lingură făină

80g unt

2 ouă

150g smântână

sare

½  lămâie
PREPARARE
Se curăţă legumele, se spală toate , mai putin sfecla. Se păstrează  ½ sfeclă crudă în frigider , iar restul legumelor se tai în bucăţi mari şi se fierb la foc mediu , în ½ litri apă.
Se scurg legumele şi se trec prin sită sau se pasează în blender , adăugând şi puţină zeamă. Într-o oală se topesc 50 g unt, se adaugă făina, se toarnă supa de legume şi se fierb 15 minute. 
La sfârşit se adaugă piureul de legume, sare după gust, zeama de lămâie şi restul de unt. Se stinge focul şi se pune restul de sfeclă dată pe răzătoarea fină, ouăle bătute cu smântână şi se amestecă uşor. 

Se serveşte cu crutoane de pâine.

6
CREAMY BEET SOUP
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INGREDIENTS

2‑3 medium beets

1 onion

1 carrot

1 potatoe

1 spoon of flour

80g butter

2 eggs

150g cream

salt

½  lemon

PREPARATION
 Peel the vegetables, wash them all, except for the beet. Keep  ½ raw beet in the fridge, and cut the rest of the vegetables in big pieces and boil them on medium heat in ½ liters of water. 
Drain the vegetables and get them through a sieve or mix them in the blender, adding a little lemon juice.Melt 50 gr butter in a pan, add the flour, pour the vegetables soup and boil for 15 minutes. 
At the end add the vagetables mash, salt to the taste, add the lemon juice and the remaining butter. Close the heat and add the remaining beet grinded through the fine grinder, the eggs whipped together with the cream, and blend easily. 

Serve with bread crumbs.

7
SUPĂ  CREMĂ  DE  DOVLEAC
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        INGREDIENTE
1/2 linguri de sare

400 ml supă de pui
2 morcovi 
200 g ceapă

1 kg miez de dovleac
tăiat cubuleţe 

2 linguri de unt

200 ml smântână grasă

       PREPARARE
Se taie dovleacul în bucăţele mici , se curăţă şi feliază morcovii, se taie ceapa în rondele .
Se pun într-o oală împreună cu supa de pui şi puţină sare şi se lasăsă fiarbă la foc mic timp de 40 de minute , până când dovleacul estefoarte moale .Se toarnă legumele fierte cu tot cu zeama rămasă într-un blender şi se adaugă untul . 
Se mixează până devine o pastă groasă. Apoi se amestecă şi smântâna în crema de supă. 
Supa caldă se serveşte cu o lingură de smântână deasupra şi crutoane crocante .

8
CREAM PUMPKIN SOUP
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        INGREDIENTS

1/2  tablespoons salt

400 ml chicken stock

2 carrots

200 g onion

1 kg diced pumkin
2 tablespoons butter

200 ml fat  sour cream
        PREPARATION

 Cut the pumpkin into small pieces,  clean and slice the carrots, cut the onion into rings. Place in a pot along with the chicken stock, a pinch of salt and leave to simmer on a low heat for 40 minutes, until the pumpkin is very soft. 
Puree the soup in small batches (1 cup at a time)using a food processor or blender. Return to pan, and bring to a boil again. Reduce heat to low, and simmer for another 30 minutes, uncovered. Stir in heavy cream. 
Pour into soup bowls and garnish with fresh parsley. Put together with croutons, toasted bread cubes.

9
SARMALE ÎN FOI DE VARZĂ ACRĂ
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        INGREDIENTE
     1 kg carne tocată de porc 

     100 grame orez

     ciolan afumat

     3 frunze de dafin

     2 cepe 

     doua linguri de untura de porc

     100 g pastă de tomate 

     varză acră

     piper

     sare(o lingura)

        PREPARARE
 
Carnea tocată se amestecă cu orezul curăţat si spălat în câteva ape, ceapa tăiată cubuleţe foarte mici, piperul, sarea, frunzele de dafin tăiate marunt şi 100 ml de apă.
Foile de varză se taie selectându-se bucăţile în care carnea poate să fie împachetată cu uşurinţă. Se aşează puţină carne si se rulează foaia de varză închizând foaia la capete.

 Sarmalele se fierb în recipiente mari tapetate cu foi de varză, în care se dispun concentric,în straturi succesive în formă de melc, alternând cu felii  de ciolan afumat.
Peste ultimul strat de sarmale se pun apa (în aşa fel încât să acopere  sarmalele), pasta de tomate si două linguri de untură. După ce au dat în  primul clocot, sarmalele sunt lăsate să fiarbă la foc mic timp de 2 ore.  
Se servesc cu smântână şi mămăligă.
10
STUFFED CABBAGE ROLLS

        INGREDIENTS[image: image20.png]



1 kg prok minced

100 gr rice

smoked pork

3 bay leaves

2 onions

2 spoons of lard

100 gr tomato sauce

sauerkraut

pepper

salt (one spoon)
         PREPARATION
 
Mix the minced with the rice that has been cleaned and washed several  times, with the onion cut in very small squares, the pepper, the salt, the bay  leaves cut in very small pieces and 100 ml water. 

Cut the cabbage leaves, selecting the pieces in which you can roll the minced easily. Put a small quantity of minced and roll the cabbage leaf closing it at the two ends. Let the stuffed cabbage rolls boil in large recipients  where you put successive layers of cabbage leaves, alternating with slices of  smoked pork. 
On top of the last layer of stuffed cabbage rolls put the water (to cover the stuffed cabbage rolls), the tomato sauce and 2 spoons of lard. After they started boiling, let them boil at low heat for 2 hours.   

Serve them with cream and pollenta.
11
SARMALE CU PULPĂ ŞI SEMINŢE

 DE DOVLEAC
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INGREDIENTE

dovleac - 1/2 kg pulpă

3 cepe
orez - 1 1/2 cană

seminţe de dovleac - 100 g

1varză murată
ulei 6-7 linguri

roşii în bulion - 1 borcan

vin alb - 1 pahar

cimbru

mărar - 1 legătură

nucă pisată - 2 linguri

sare - după gust

smântână - 1 cutie mică

piper - după gust
 PREPARARE

Se curăţă dovleacul și se rade pe răzătoarea cu ochiuri mari. Apoi se pune la călit în 4 linguri de ulei cu ceapa tocată mărunt. Se zdrobeşc semințele de dovleac, se adaugă,  împreună cu orezul, nucile și 1 cană de apă peste dovleac. 
Se ţine amestecul pe foc până se umflă orezul și scade lichidul. Se pune sare și piper și se lasă amestecul la răcit. Se umplu foile de varză cu amestecul obţinut. Într-un alt vas se căleşte varza rămasă tocată mărunt în 2 linguri de ulei, apoi se adaugă roşiile tăiate mărunt şi se stinge amestecul cu vin alb. 
Se  pune mărarul şi cimbrul, tocate.Se aşează sarmalele într-un vas, se toarnă peste ele amestecul de mai sus şi se pun în cuptor până se inmoaie frunzele de varză. Se servesc calde, cu smântână şi câteva fire de mărar deasupra.  
12
STUFFED CABBAGE LEAVES WITH PUMPKIN PULP AND SEEDS
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INGREDIENTS
         Pumpkin - 1/2 kg pulp
         3 onions

         Rice - 1 1/2 cup

         Pumpkin seeds - 100 gr

         1 sauerkraut

         Oil 6-7 spoons

         Tomatoes in tomato sauce - 1     
jar

         White wine - 1 glass

         Thyme

         Drill - 1 bunch

         Crushed walnuts - 2 spoons

         Salt – to the taste

         Cream – 150 gr

         Pepper – to the taste 

 PREPARATION
Peel the pumpkin and grind it through the grater with large mesh. Fry then the pumpkin in 4 spoons of oil, together with the onion cut very small. Crush the pumpkin seeds, then add the rice, the walnuts and a cup of water over the pumpkin. 
Keep the mixture on heat until the rice increases in volume and the liquid reduces. Add salt and pepper and leave the mixture to cool.Stuff the cabage leaves with the obtained mixture.Fry the remaining cabbage, cut very small, in a different pan, with two spoons of oil, then add the tomatoes cut in small pieces and toss in the white wine. Put the  grinded dill and thyme. Place the stuffed cabbage leaves in a recipient, pour the before mentioned mixture on them and put them in the oven until the cabbage leaves become moist.

Serve warm, with cream and a few springs of dill on top.
13
MUSACA DE VINETE
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              INGREDIENTE

           3 vinete

           400 g caşcaval

           200 g smântână

           800 g carne tocată de porc

             sau de vită

           100 ml suc de roşii

           ulei

           sare

           piper 

PREPARARE

  
Se spală  vinetele şi se taie rondele groase de jumătate de centimetru. Se presară cu sare şi se lasă 30 minute ca să elimine apa. Apoi se trec prin  jet de apă rece şi se tamponează cu un şervet. Se prăjesc rondelele în ulei încins câte un minut pe fiecare parte. 

Carnea tocată se prăjeşte câteva minute în 5 linguri de ulei. Apoi se  presară sare şi piper şi se amestecă cu sucul de roşii. Se unge o tavă cu unt, se pun un strat de rondele de vinete, carne şi  alt strat de vinete.  Într-un vas se amestecă caşcavalul ras cu smântâna şi un praf de piper.

 
Amestecul se toarnă peste vinete. Se coace 30 minute la foc moderat.
 Se serveşte caldă.

14
EGGPLANT MOUSSAKA
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              INGREDIENTS

           3 eggplants

           400 g cheese

           200 g cream

           800 g minced pork or veal

           100 ml tomato sauce

           oil

           salt

           pepper 


     PREPARATION

Wash the eggplants and cut them in thick  rings of 0.1 cm.Sprinkle salt and leave them for 30 minutes so that the water can drain.Then get them through a cold water jet and dry them with a paper towel.
Fry the rings in hot oil, one minute on each side.Fry the minced a few minutes in 5 spoons of oil. Sprinkle salt and pepper and blend with the tomato sauce. Grease a tray with butter, place a layer of eggplant rings, minced and another layer of eggplant rings. In a bowl, blend the cheese with the cream and pepper. 

Pour the mixture on the eggplants. Bake for 30 minutes on medium heat. 

Serve it warm.

15
TOCĂNIŢĂ  DE  CIUPERCI

[image: image25.jpg]



INGREDIENTE

      1 kg ciuperci de pădure

      1 lingură făină                         

      1 cană lapte

      1 lingură smântână

      pătrunjel  tocat

      sare, piper

      ulei 

PREPARARE

 
Se taie ciupercile felii, se pune sare şi piper pe ele şi se călesc în câteva  linguri cu ulei. Se pune şi pătrunjelul.
Se amestecă făina cu laptele şi se toarnă peste ciupercile călite. Se amestecă rapid şi se adaugă smântâna. Se mai fierbe 1 minut.
 Dacă sosul este prea gros se mai adaugă puţin lapte. 
Se serveşte caldă, alături de mămăligă, macaroane sau cartofi, după preferinţe.

16
STEWED MUSHROOMS
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       INGREDIENTS

1 Kg mushrooms berries

1 tablespoon flour

1 cup milk

1 tablespoon cream

chopped flat-leaf parsley

salt, pepper

oil
   PREPARATION

Cut mushrooms into wedges, place salt and pepper  and get them 
browned  in   a few tablespoons of oil. Add thechopped parsley too.
Mix flour with the milk and pour over the stewed mushrooms . Stir  quickly and add sour cream. It may boil for 1 minute. 
If the sauce is too thickadd a little milk.
Serve warm, with polenta, macaroni or potatoes, as desired.

17
CROCHETE DE DOVLEAC
ŞI MORCOVI
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           INGREDIENTE

         1 dovleac

          2 morcovi

          2 ouă întregi

          8 linguri făină

          Pesmet

PREPARARE

Se curăţă dovleacul de coajă şi se rade pe răzătoarea mare. La fel se procedează şi cu morcovii. Se amestecă dovleacul cu morcovii, se lasă câteva minute să lase zeama, apoi se storc bine şi se pun într-un vas.

Se amestecă dovleacul şi morcovii cu cele 2 ouă întregi şi treptat se încorporează făina.
Din compoziţia obţinută se modelează crochete rotunde care se trec prin pesmet. 

Se rumenesc în ulei încins şi se servesc ca desert.

18
PUMPKIN AND CARROTS CROQUETTES
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  INGREDIENTS

1 pumpkin,
 2 carrots,
 2 whole eggs,
 8 tablespoons of flour 
 bread crumbs
PREPARATION
Peel pumpkin peel and rub it on the grater. Do the same with the 
carrots. Mix pumpkin with carrots, allow a few minutes to let the juice, then squeeze well and place them  in a bowl.
Mix pumpkin and carrots with 2 whole eggs and gradually incorporate the flour.
The composition you have obtained is turned into  round croquettes shapes which are then passed  through breadcrumbs.
Brown them  in hot oil and serve as dessert.

19
PLĂCINTĂ  CU  STRUGURI
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         INGREDIENTE

300g făină

     250g unt

     150g zahăr                                    

     4 ouă

     1 praf de sare

     coajă rasă de lămâie

     1 praf de copt

     2 plicuri zahăr vanilat  

     3 linguri lapte dulce

     300g boabe de struguri negri

PREPARARE
Se freacă untul cu zahărul şi cu zahărul vanilat până ce devine spumos. S  încorporează pe rând ouăle, sarea, coaja de lămâie, făina cernută şi amestecată cu praful de copt şi laptele.

 
Se frământă compoziţia până ce devine un aluat uniform. Apoi se adaugă   boabele de struguri fără sâmburi şi se amestecă uşor, să nu se sfărâme boabele de struguri. 
Se aşează aluatul într-o formă rotundă unsă cu unt şi tapetată cu făină şi se  lasă în cuptor timp de 45 de minute.  


Se scoate plăcinta din tavă după ce se răceşte puţin, se taie ca un tort şi se serveşte rece ca desert.

20

GRAPE PIE

            INGREDIENTS

300 g flour,

250 g butter

150 g sugar

4 eggs

1 pinch of salt[image: image30.jpg]



grated rind of  lemon

1 baking powder

2 sachets vanilla sugar

3 tbsp sweet milk

300 g black grape berry

PREPARATION

Mix the butter with the sugar and vanilla sugar until it becomes frothy. It incorporates one eggs, lemon zest/peel, salt, and flour mixed with baking powder and milk. 
Knead until it becomes a composition of the dough evenly. Then add the seedless black grapes berries and stir gently, not to break. Put the dough into a buttered,round shaped tin that is lined with flour. Let the dough stand in oven for 45 minutes.

 
Remove the pie from the tray after it cools a bit, cut it in a cake like   slices and serve cold as dessert.

21
GUTUI  PERPELITE

          INGREDIENTE
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2 gutui de 200 g fiecare

        20 g unt

        3 linguri miere

        200 ml suc de portocale

        80 g miez de nucă

        60 g stafide

        150 g brânză de vaci

        o jumătate linguriţă coajă

          de portocală rasă

        o jumătate linguriţă 

          scorţişoară

        o pătrime linguriţă

          vanilie

PREPARARE

Se taie gutuile pe jumătate şi se curăţă de sâmburi şi de casa seminţelor.Se aşează gutuile într-o tavă, cu scobitura în sus.

Într-un vas se amestecă o lingură de unt cu o linguriţă de miere, coaja de portocală şi 3 linguri de suc de portocală, se mixează bine şi se ung 

gutuile cu amestecul obţinut.Se toarnă restul de suc de portocale în tavă, se acoperă tava cu folie de aluminiu şi se lasă în cuptor 45 minute, până se înmoaie gutuile. 
În timpul coacerii se mai poate adăuga apă sau suc de portocale, dacă este nevoie. Într-un va se amestecă nucile zdrobite cu stafidele, scorţişoara, restul de suc de portocale, mierea, vanilia şi brânza de vaci. 
Se pune umplutura în  gutui, peste ea se pun bucăţele mici de unt şi se mai lasă în cuptor 10 minute.
22
RIPE QUINCE

INGREDIENTS
        2 quinces of 200 g

        20 G butter

        3 tablespoons honey

        200 ml orange juice

        80g flaked core[image: image32.jpg]- Erasmus+




        60g raisins

        150g cottage cheese

        1/2 teaspoon grated orange zest

        1/2 teaspoon cinnamon

one-fourth teaspoon vanilla
PREPARATION
            Cut the quinces in  half and clean them  of pips and seed house. Place the quinces on a baking sheet, with the dent  at the top.In a bowl mix 1 tablespoon of butter with 1 tablespoon of honey, orange zest, and 3 tablespoons of the orange juice. Mix well and baste  the quinces  with the mixture.Pour the remaining orange juice in the pan, cover pan with foiland leave in the oven 45 minutes, or until quinces soften. During bakingwater or orange juice may be added, if necessary.In a bowl mix the crushed walnuts with raisins, cinnamon, and the restof orange juice, honey, vanilla, and cottage cheese. 
Place filling into quince, over it  place small pieces of  butter and put  in the oven for 10 minutes more.

23
GOGOŞI CU PRUNE
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         INGREDIENTE     

PENTRU  ALUAT

        500 g făină

        200 ml lapte

        20 g drojdie

        100 g zahăr

        2 gălbenuşuri

        40 g unt

        1 praf sare

        coajă de lămâie 

      PENTRU  UMPLUTURĂ

        9 prune

        50 g zahăr pudră

        100 g unt

      PENTRU  SOSUL  CARAMEL

        6 linguri zahăr

        6 linguri apă

        2 linguri unt

  PREPARARE

Se pune drojdia la dospit cu o linguriţă de zahăr, o lingură făină şi puţin  lapte călduţ. După ce a dospit se amestecă cu toate ingredientele necesare pentru aluat. Aluatul se frământă bine şi se lasă la dospit 30 minute. 
Din aluat se modelează mici sfere în mijlocul cărora se introduc prunele şi zahăr. Se aşează gogoşile într-un vas termorezistent uns cu unt, se ung    cu  unt topit şi se introduc în cuptorul încins timp de 40 minute. Între timp se topeşte zahărul pentru sos până devine auriu, se stinge cu  apă, se mai fierbe până se îngroaşă, se ia de pe foc şi se adaugă untul. Se toarnă sosul caramel peste gogoşi. 

Se servesc calde sau reci ca desert.

24
DONUTS WITH PRUNES/PLUMS
            INGREDIENTS
For the dough
500 g flour

200 ml milk

20 g yeast

100 g sugar

2 egg yolks

40g butter

1 dust salt

lemon zest

For the topping

9 plums

50 g powdered sugar

100 g butter

For caramel  sauce

6 tablespoons sugar

6 tablespoons water

2 tablespoons butter
 PREPARATION

          Place yeast to rise together  with a teaspoon of sugar, 1 tablespoon flour, and a little warm milk. After rise mix with all the ingredients needed for the dough. Dough knead well and allow to rise for 30 minutes.Shape dough into small balls in the middle of which shall be put  the prunesand sugar. 
Place the donuts in an oven-proof dish coated with butter, covered  with melted butter and place in hot oven for 40 minutes. Meantime sugar is melted until goldens, turns brown. Goes out with water. It may boil until thickened, thenremove from the heat and add butter.Pour sauce over caramel donuts.
They serve hot or cold as dessert.

25
RULADĂ CU CASTANE

INGREDIENTE
Blat 
150 g nuci prăjite 
150 g zahăr 
1 ou

Umplutura
100 ml apă 

500 gr zahăr 

 2 linguri ce cacao

200 g unt 

un borcan de piure de castane 

PREPARARE
 Nucile se prăjesc puţin , după care se taie mărunt . Zahărul se pune într-o cratiţă şi se caramelizează , iar când are o culoare arămie  se adaugă peste el  nucile măcinate şi oul luând crăticioara de pe foc şi se amestecă repede pentru a se încorpora.
Se pregăteşte din timp o tavă care se tapetează cu hârtie de copt  pe care o umezim înainte . Peste hârtia de copt se pune cu lingura din compoziţia de blat şi se întinde  pe toată suprafaţa uniform . Se coace. Punem la racit , între timp se pregăteşte crema. Apa se pune la fiert împreună cu zahărul şi fierbem aproximativ 3-4 minute. Adăugăm  cele 2 linguri de cacao şi amestecăm bine până la omogenizarea completă . Îndepărtăm de la sursa de căldura şi punem untul pe care îl  topim prin amestecare continuă, după care lăsăm la răcit. 

Asamblarea ruladei: Se ia de la rece blatul şi  se pune pe el piure de castane şi  se unge  cu crema de cacao. 

Se rulează cu ajutorul hârtiei de copt , se strânge bine la capete şi se pune la frigider.

26
(Jelly) roll with sweet chestnuts
     
   INGREDIENTS

Arrangement: 
150g toasted walnuts

150 g sugar

1 egg

Filling: 

100ml water

500 g sugar 

2 tablespoons with cocoa butter 

200 gr of butter 

A  jar of  mashed chestnuts

 PREPARATION

Lightly toast the  walnuts, then finely cut. Place sugar in a small saucepan and caramelize it , When it has an amber color  add  over the 
ground walnuts  and the egg taking the  small saucepan from heat and mix quickly to incorporate.Meanwhile prepare  a tray  with baking paper on . Wet the paper before use . 
Over the baking parchment place with  a spoon  the composition  and spre  evenly across the entire surface. Bake. We have to let it cool .Meantime  prepare cream .  Boil water  together with the sugar for  
approximately 3 -4 minutes . 
Add the remaining 2 tablespoons cocoa and interfere. Well it  up to  complete homogenization . Move away from the heat source.  Will the  butter  by stirring continuously, after that   allow it  to cool.
Assemble roll :Take the  crust from the fridge-cold place, and put  on it  mashed chestnuts and the cocoa cream.  Roll the mixture using baking paper, finger tight at the ends and place it in the refrigerator.
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CREMĂ DE NUCI
         
 INGREDIENTE

200 g miez de nucă măcinată
100 g friscă lichidă 
300 ml. apă
6-8 tablete zaharină
3 plicuri gelatină
coajă de lămâie după gust 
PREPARARE
Se fierbe apa și în ea se dizolvă zaharina . Se prepară gelatina așa cum  scrie pe pachet şi se amestecă cu apa îndulcită cu zaharină . 

În acest lichid dulce se pun nucile și se amestecă bine, se pune crema la frigider , timp în care se bate frișca .  Se scoate crema de la rece , se adaugă frișca și coaja de lămâie rasă . 

 Se serveşte crema presărată cu miez de nucă tocată nu foarte mărunt și cu biscuiţi sau pişcoturi.
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WALNUTS CREAM
          INGREDIENTS

200 g grinded nut meat

100 g liquid cream

300 ml. water

6-8 saccharin tablets

3 gelatin bags

lemon zest  to the taste

PREPARATION
          Boil water and let the saccharin melt in it. Prepare the gelatin as instructed  on  the gelatin bag and melt it with the water  sweetened with  saccharin.Put the walnuts in this sweet liquid and blend well, put the cream in the fridge while you prepare the whipped cream. 

Take the cream from the fridge, add the whipped cream and the lemon zest. 

Serve the cream with slightly grinded nut meat and biscuits or ladyfingers.
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PRĂJITURĂ CU GUTUI
 INGREDIENTE
150 de grame de unt
3 ouă
200 g de făină
1plic de praf de copt
o jumătate de lingură de bicarbonat
de sodiu
o jumătate de lingură de scorțișoară
esență de rom
un vârf de cuțit de sare
o linguriță de nucșoară
o linguriță de coajă rasă de lămâie.

   PREPARARE

 
Se preîncălzeşte cuptorul la 180 de grade Celsius.  În acest timp se pun într-un vas şase căni de apă, 100 de grame de zahăr,  scorţişoara, coaja de lămâie şi feliile de gutui. Se caramelizează la foc mic  până când îşi schimbă culoarea şi devin roşiatice. Când sunt gata, se pun bucăţile de gutui pe o farfurie si se lasă la răcit, iar siropul rezultat   se păstrează într-un vas separat.
Pentru aluatul prăjiturii se amestecă untul, zahărul rămas, nucsoara, scorţişoara şi esenţa de vanilie cu ajutorul unui mixer. Se adaugă pe rand ouăle, apoi făina în ploaie şi praful de copt, sare şi bicarbonatul de sodiu. Se amestecă cu mixerul până când aluatul este omogen.
Se tapetează fundul unei tăvi rotunde cu o hârtie pentru copt şi se pun feliile de gutui în această formă. Se toarnă siropul caramelizat, iar deasupra se adaugă aluatul. Se pune tava la cuptor pentru aproximativ o oră, până când aluatul a căpătat o culoare aurie. După ce se scoate din cuptor,se lasăla răcit  cinci minute, după care se răstoarnă pe o farfurie  astfel încât stratul de gutui  va ajunge la suprafaţă. 

Se poate servi cu îngheţată.
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QUINCE CAKE

   INGREDIENTS

150 gr butter

3 eggs

200 gr flour

1 baking powder bag

1/2 spoon baking soda

1/2 spoon cinnamon

rum essence

a pinch of salt

a teaspoon of nutmeg

a teaspoon of lemon zest

PREPARATION

  Preheat the oven at 180° C.  Meantime put six cups of water in a bowl, 100 gr sugar, the cinnamon,  lemon zest and quince slices. Caramelize on low heat until it changes color and becomes reddish. When it is ready, put the quince slices on a plate and let  them cool, put the resulted syrup in a separate bowl.
For the cake dough mix the butter with the remaining sugar, nutmeg, cinnamon and vanilla essence by means of a mixer. Add one by one the eggs, powder the flour and the baking powder, salt and baking soda. Mix the dough until it becomes homogenous. Put a baking paper  on the bottom of a round baking tray and place the quince slices in this tray. Pour the caramelized syrup and add the dough on top. 
Place the tray in the oven for approx. one hour, until the dough becomes golden. Take it out of the oven and let it cool for five minutes, then flip it on to a plate so that the quince layer gets on top.
You can serve it with ice cream.
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TOAMNĂ ÎN FARFURIE
INGREDIENTE

1 ceașcă cu stafide 

 1 cană cu orez

1 felie de dovleac

1/2 pachet de unt 

 zahăr vaniliat, scorțișoară , 

nucșoară , coajă de lămâie

 ( la alegere) 

PREPARARE
Se opăresc stafidele și se amestecă cu orezul fiert în prealabil , se curăță dovleacul și se taie în cubulețe .  
Cubulețele, date prin zahăr, se prăjesc în unt până capăta  o culoare frumoasă și se înmoaie suficient . Se adaugă stafidele și orezul, se pun aromele , se amestecă să capete totul gust și se servesc puse în forme şi răsturnate în farfurie. 
Se decorează cu frunze de mentă pentru aspect.
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AUTUMN ON A PLATE
INGREDIENTS

 1 cup raisins  

 1 cup rice

  1 slice of pumpkin 

 100 gr butter  

 vanilla sugar, cinnamon, 

 nutmeg, lemon zest

  (of your choice) 
 PREPARATION
Scald the raisins and blend them with the priorly boiled rice, peel the pumpkin and cut it in squares.  Throw the squares through the sugar and fry them until they get a nice  color and become moist enough.

Add  the flavours to the raisins and rice and mix until the flavours are  blended in, serve in shapes, fliped on  a plate. 
Decorate with mint leaves.

33



