cw fructe

De la pagina 123. les 8 forme standard de copt pdine.

1,350 kg coacize

700 g stafide cu simburi

700 g stafide fira simburi

500 g curmale tdiate marunt

500 g chitrd confiata

120 g coajd de limaie confiatd

120 g coaja de portocald
confiatd

230 g cirese confiate, tiiate
jumatiti

/2 cana rom

500 g unt

500 g zahdr brun

12 oud

%4 cand melasa

12 cana brandy sau whisky de
secara

4 cani faind

1 lingura scortisoara

1 lingurd nucsoara

1 lingurd macis

15 linguritd cuisoare

15 linguritd ienibahar

8 linguri rom, sherry, whisky
sau brandy

ulei sau unturd pentru uns
formele

1. Amestecati fructele si coaja de citrice si stropiti-le cu romul.

2. Cu un mixer, bateti untul spuma cu zaharul. Bateti toate cele 12 oud
péna se albesc si addugati-le in amestecul de unt si zahdr, impreuna
cu melasa si brandy-ul sau whisky-ul de secara, dupa care bateti din
nou. Cerneti induntru fiina, scortisoara, nucsoara, macisul, cui-
soarele si ienibaharul si bateti iar. Turnati compozitia peste fructele
si coaja pregitite Inainte si amestecati bine, astfel ca fiecare bucatica
sd fie acoperita.
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3. Ungeti formele sau caserolele cu uleiul ori untura. Captusiti-le pe
fund si pe laturi cu hartie de copt si ungeti-o si pe ea'.

4. Puneti compozitia in forme, astfel incat sa le umpleti pe trei sferturi.

5. Coaceti formele mici 3Y2 ore, iar pe cele mari 4 ore la 135°, asezand in
cuptor sub ele o tava cu apa. Scoateti prijiturile din forme si inlaturati
hartia cat timp sunt fierbinti. Cind s-au racit, picurati cate o lingura
de alcool (rom, sherry, whisky sau brandy) peste fiecare prjitura.

6. Tineti prjiturile cel putin doua luni, puse una peste alta, intr-o oald
de ceramica acoperita sau intr-o cutie de tabli cu capac ciptusitd cu
hartie de copt pe fund, intorcindu-le la fiecare doud siptimani si
picurdnd iar alcool deasupra.

7. Inainte de a le minca sau a le face cadou, decorati prajiturile cu
frunze si fructe facute din felii de chitrd si cirese confiate, lipin-
du-le cu un sirop preparat din Y2 cana de zahar si ¥4 cana de apa,
fierte impreund pana cind, daci luati o piciturd din amestec si i dati
drumul in apa rece ca gheata, devine casanta. Ambalati cu grija
fiecare prajiturd intr-un strat dublu de hértie cerata sau celofan ina-
inte s-o nveliti in hartia sarbatoreasca.

Observatiile lui Lis

» Probabil ca préjiturile vor fi gata in 3 ore. Stiti ca s-au copt cind o
scobitoare sau un cutit infipte in ele ies curate, fard firimituri, iar
prdjitura pare ca s-a dezlipit de laturile formei.

1. Hartia de copt moderna, neimpregnatd cu ceara si cu ambele fete la fel de
netede, se poate folosi de obicei si fira a fi unsa.

250



