RETETE SIMPLE
PENTRU PAUZE DULCI




Cu 20 de ani in urmg, noi, la Zahdr Margaritar, am visat la un viitor in si pentru Roménia
- un viitor plin de produse de cofetdrie delicioase si gemuri rafinate. O mare parte din
visurile noastre s-au indeplinit, iar ast&zi suntem un partener important al agriculturii
romanesti si singurul producdtor de zahdr din tard.

De aceeaq, cu ocazia aniversdrii noastre de 20 de ani, dorim s& ddruim ceva inapoi.
Pentru viitorul nostru comun si pentru copiii nostri, doném 100.000 de lei catre BooklLand:
organizatia care s-a implicat ani de zile in renovarea scolilor din medii rurale, care a
organizat tabere de vard si mult mai mult de atat. Pentru aceastd editie speciald, am
ales ca ambalajele aniversare sa fie proiectate chiar de cei mici.

Te invitdm s& descoperi in urmdtoarele pagini gustari delicioase preparate cu Zahar
Margdaritar. Sperdm sd va bucurati in timp ce le gatiti si va dorim tuturor un viitor minunat.

BOOK LAND
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Pregatire
~ Amestecd branza de vaci cu oul, zaharul, grisul,
coaja de lamaie, zeama de lamaie si afinele
_ uscate. Intinde foietajul, pune amestecul de branza
__pe o jumatate, apoi pliaza cealaltd jumatate de

foietaj peste el. Taie benzi de grosimea de 5 cmin

diagonala si ruleaza-le. Asaza bucatile in formele

__dessilicon, unge rulourile cu galbenus si coace-le la

- 180°C timp de aproximativ 20-25 de minute.
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Ingrediente:
* 200 g branzi de vaci

o] ou

* 80g Zahir Cristal
Margaritar

* 3 linguri de gris

® coaja rasi si zeama stoarsi
de la jumaitate de limaie

* 50 g afine uscate

¢ 1 pachet de foietaj

* 1 gilbenus de ou

* Forme de silicon pentru

briose
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Pregatire

Cerne faina intr-un bol, adauga sarea, zaharul si — y

untul moale. Farama drojdia in laptele caldut si
amestecad cu faina. Framanta aluatul, acopera-| . Ingrediente:
si lasa-|l sa creasca la loc calduros. . *400g fiina

e 1 praf de sare

Dupa ce a crescut, presara faina pe o suprafata | *70g Zahar Cristal

de lucru si imparte aluatul in dreptunghiuri cu | Margéritar

grosimea de 0,5 cm. Unge-le cu gem de prune si | *50g unt topit

presard jumatate din alunele peste aluat. indoaie | *20g drojdie

cealalta jumatate a aluatului peste umplutura si ~*2_3 linguri de gem de
preseaza marginile impreuna. ‘ prune

* 50g alune micinate grosier

Taie fasii de aluat, ruleazda-le sub forma de melci ¢ 1 gilbenus de ou
si asaza-le pe hartie de copt intr-o tava. Unge  *2-3 linguri de Zahir
rulourile cu galbenus, presard zahar pudra si | Pudra Margéritar

coace-le la 180 °C timp de aproximativ 30 de

minute. Presarda zahdar cristal inainte de servire.
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FULGI DE OVAZ

Pregatire

Bate ouadle si zaharul cu un mixer, apoi adauga
faina, fulgii de ovaz, praful de copt, pudra de
cacao, uleiul si laptele. Rupe ciocolata in bucati
mici si amestec-o in compozitie. Asaza hartiile
de briose in forme si toarna compozitia in ele.
Feliaza perele si asaza-le deasupra brioselor.
Coace-le in cuptorul preincalzit la 180 °C timp
de aproximativ 25-30 de minute.

Presara Zahar Pudra Margaritar peste briosele

reci.

Ingrediente:

* 2 oud

* 100g Zahar Cristal
Margaritar

* 100 g faina

e 3 linguri de fulgi de ovaz

* 1/2 lingurits praf de copt

e 1 lingurd pudra de cacao

* 100 ml ulei de floarea-
soarelui

* 200 ml lapte

* 50 g ciocolata

e 1 para

* Forme de briose

e Hartii pentru briose

e Zahir pudri pentru

presarat
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Pregatire

Amesteca faina cu untul si zaharul pudra, apoi

adauga oul si aproximativ 1-2 linguri de apa

panad obtii un aluat omogen. Infasoara-l in folie

alimentara si lasa-1 la frigider timp de 1 ora.

intinde-I cu un sucitor pe o suprafata presarata . Ingrediente:

cu fdina, pana obtii o grosime de 3 mm si | ¢300g faini
decupeaza cu ajutorul unei forme de fursecuri. . *150g unt

Coace in cuptor la 180 °C timp de aproximativ | ¢ 100g Zahar Pudra

10 minute. Unge cu gem 2 fursecuri si lipeste-le | Margiritar

una de cealaltd. Topeste ciocolata, toarn-o | e un praf de sare
intr-un sac de patiserie si decoreaza fursecurile | *1lou

cu dungi. . *100g gem (de exemplu

gem de caise)

* 300 g ciocolatd neagrd



TURTA
DULCE

Pregatire
Amesteca untul cu zaharul pudrd, adauga
miereaq, faina, smantana, bicarbonatul de sodiu,
condimentele, oudle si sarea si apoi framanta
aluatul. infasoara-1in folie alimentara si lasa-l
sa se odihneasca in frigider timp de 2 ore.
Cu mainile ude, formeaza bile de marimea unei
nuci si asazd-le la distanta unele de altele pe o
_hartie de copt intr-o tava. Fa o gaura in centrul

fiecarei bile. Coace in cuptor la 180°C timp de
25-30 de minute.
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Ingrediente:

(24 de buciti)

* 100 g unt

* 150g Zahir Pudra

Margaritar

¢ 150 g miere

* 500 ¢ faina

* 100 g smantana

* 1 lingurita bicarbonat
de sodiu

* 2 lingurite condimente
pentru turti dulce

* 1 ou + 1 gilbenus de ou

un praf de sare




