
Sfaturi, reguli ºi dichisuri

Nu e destul sã gãteºti bine ca sã-þi « iasã » ºi prãjiturile.
Dulciurile au cîteva trucuri ºi secrete ale lor. 

Coptul, de pildã, este esenþial pentru reuºita unei prã-
jituri. Minutele « corecte » de coacere depind de perfor-
manþele fiecãrui cuptor, de unde ºi aproximarea timpilor
de coacere la unele prãjituri. Durata, pentru prãjiturile
puse la cuptor în forme înalte (cozonaci, checuri), ar fi
de cca 50-60 de minute ; pentru cele mai joase, coapte
în tavã, de cca 20-30 de minute ; foile se coc mai repede,
într-un interval care variazã în funcþie de subþirimea lor.
Din pricina acestor variabile, e mai util sã cunoaºtem sem-
nele dupã care putem ºti cã prãjitura este gata.

Cozonacii ºi checurile se verificã folosind o þepuºã
subþire de lemn : se înþeapã prãjitura, iar dacã aluatul este
copt, aceasta trebuie sã iasã uscatã. De asemenea, se poate
ciocãni fundul tãvii : cînd sunã a gol, prãjitura este coap-
tã. Ne putem orienta ºi dupã aspectul prãjiturii (culoare,
creºtere). La prãjiturile mai joase, putem verifica starea
aluatului apãsîndu-l uºor cu degetul : cînd este elastic ºi
revine din apãsare, înseamnã cã este copt. Foile cer mare
atenþie, cãci, fiind subþiri, se pot arde repede. Trebuie
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verificate des – cînd încep sã devinã aurii ºi au consisten-
þã, sînt gata. Temperatura cuptorului trebuie sã fie mo-
deratã. La blaturile din spumã, de tip bezea, ea trebuie sã
fie chiar « submoderatã » – aceste aluaturi mai mult se
usucã decît se coc, deci ºi timpul de þinere în cuptor e mai
îndelungat. Pentru pandiºpan, uºa cuptorului nu se deschi-
de în prima etapã de coacere. Cuptorul va trebui sã fie
deci încins din timp, iar tava va fi pregãtitã înainte de a în-
cepe prepararea aluatului. Pentru buna tapetare a tãvilor,
e recomandatã folosirea hîrtiei speciale pentru copt, mai ales
la prãjiturile de tip bezea. Formele vor fi umplute cu mo-
deraþie, cam pînã la jumãtate ; altfel, cînd aluatul creºte
în cuptor, iese din tavã ºi se arde. 

Dupã ce au fost scoase din cuptor, checurile ºi cozo-
nacii se lasã în formã cca 10 minute, apoi se scot ºi se lasã
la rãcit, ca toate prãjiturile, la temperatura camerei. Prã-
jiturile se taie apoi în bucãþi mici (dreptunghiuri, rom-
buri, pãtrate).

La prepararea cremelor ºi a aluaturilor se pot folosi
mixere sau roboþi de bucãtãrie, care uºureazã mult mun-
ca. Cremele care necesitã preparare la abur se pun într-un
castron de metal, aºezat deasupra unei cratiþe cu apã care
fierbe pe aragaz la foc mic. Compoziþia trebuie ameste-
catã încontinuu cu un tel pînã se îngroaºã. Untul se frea-
cã spumã cu o lingurã de lemn într-un castron încãlzit
(untul conþine apã, care iese prin frecare ºi trebuie scursã
din castron – dacã nu se scoate toatã apa, crema se poate
tãia). Dacã se taie, crema se poate drege cu puþin lapte
praf (din cel îndulcit – atenþie, laptele praf sãrat trebuie
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evitat la prãjituri). O cremã tãiatã poate fi salvatã ºi
adãugînd un gãlbenuº crud ºi 3-4 linguri de ulei ; crema
se freacã în continuare pînã se leagã. Cremele se pot în-
dulci ºi dupã gust – cantitatea de zahãr indicatã în reþete
nu este obligatorie. Prãjiturile pe bazã de creme se lasã
douã zile la temperatura camerei (de preferinþã, într-o cã-
marã). Foile de bezea trebuie sã stea, împreunã cu crema,
la rãcoare cel puþin douã zile. Înainte de a fi tãiate, prãji-
turile cu cremã se þin 15-20 de minute în congelator –
astfel, tãietura va fi netã, iar bucãþile mici vor avea un
aspect îngrijit. 

Ca arome, se pot adãuga vanilie (pliculeþe de zahãr va-
nilat), coajã rasã de lãmîie sau de portocalã, rom etc. Ele
se gãsesc în comerþ sub diverse forme ºi în diferite con-
centraþii. Din fiolele cu esenþã – foarte concentrate – se
vor pune doar cîteva picãturi ; zahãrul vanilat însã (în
pliculeþe) se poate adãuga dupã gust. E de dorit ca prãji-
turile sã fie mai degrabã aromate decît foarte dulci. Cre-
melor albe li se potriveºte vanilia, coaja de lãmîie sau de
portocalã ; cremele cu cacao sau cafea se asorteazã bine
deopotrivã cu vanilia ºi cu romul. Gustul de portocalã
merge foarte bine ºi cu ciocolata. Aroma va fi ºi mai reu-
ºitã dacã, în loc de esenþã de rom, folosim chiar rom. O
cremã de ciocolatã poate fi înnobilatã ºi cu puþin coniac
(2-3 linguri).

Albuºurile care se bat spumã trebuie sã fie reci, de la
frigider, ca ºi friºca. Dacã toate gospodinele ºtiu cã orice
aluat trebuie sã conþinã ºi un vîrf de cuþit de sare, e bine
sã amintim aici cã, dacã reþeta cere ca albuºurile sã fie
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bãtute spumã, sarea se va pune în albuºuri. O altã regulã
de aur a maeºtrilor cofetari spune cã în albuºurile care se
bat spumã se pune întotdeauna zahãr tos, iar în creme se
foloseºte zahãr pudrã. Separarea albuºurilor de gãlbenu-
ºuri trebuie sã fie perfectã – un strop de gãlbenuº care
ajunge în albuºuri împiedicã întãrirea spumei. Pentru a
evita orice eºec, vasul în care se bat albuºurile trebuie sã
fie rece, perfect curat ºi uscat. Experienþa aratã cã albu-
ºurile se bat mai bine într-un vas de metal (inox).

Praful de copt sau bicarbonatul se adaugã « stinse » în
prãjituri. Se procedeazã astfel : cantitatea indicatã în re-
þetã se pune într-o ceaºcã ºi se amestecã bine cu o lingu-
riþã-douã de oþet sau de zeamã de lãmîie. Acest amestec
se încorporeazã apoi în compoziþie. Foile preparate cu
amoniac se frãgezesc dupã douã-trei zile.

În mai toate reþetele grãsimea indicatã este untul. Lu-
cru firesc, cãci e vorba adesea de reþete vechi, din vremuri
în care nu se inventase margarina. Untul poate fi însã în-
locuit azi cu margarina, mai ales în aluaturi. Dacã, în loc
de unt, folosim osînzã sau unturã de porc, prãjiturile vor
fi mult mai fragede, dar vor avea ºi mult mai multe calorii.

Pentru reuºita prãjiturilor, toate ingredientele trebuie
sã fie proaspete ºi de bunã calitate. Ouãle, mai ales cele în-
vechite, sînt un adevãrat pericol pentru sãnãtate, ºi-apoi
compromit prãjitura. Gãlbenuºurile care se folosesc la
prepararea cozonacului se lasã peste noapte la rece, freca-
te cu sare, ceea ce contribuie la înviorarea culorii lor.
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Fãina trebuie sã fie de calitate (« 000 »). Meritã sã amintim
aici cã toate « campioanele » deserturilor o cern înainte
de-a o încorpora în aluat. 

Cantitãþile din reþete sînt pentru o tavã de aproxima-
tiv 30 x 40 cm ; cele pentru tort convin unei forme medii,
cu un diametru de 25 cm. 



Prãjiturã cu lãmîie

Preparare
Pentru foi, se freacã spumã untul cu zahãrul ºi cu za-

hãrul vanilat. Se adaugã, pe rînd, ouãle, apoi amoniacul
stins cu lapte. Se amestecã totul, se încorporeazã fãina ºi
se frãmîntã bine. Coca se împarte în patru pãrþi. Se în-
tind patru foi ºi se coc, la foc potrivit, pe dosul tãvii, care
a fost bine tapetat în prealabil. Foile nu trebuie sã se
rumeneascã, ci doar sã se întãreascã.

Pentru cremã, se freacã untul spumã, apoi se adaugã
zahãrul pudrã ºi coaja de lãmîie. Se amestecã pînã la
completa dizolvare a zahãrului. Se încorporeazã, pe rînd,
gãlbenuºurile ºi oul, apoi se picurã zeama de lãmîie, ames-
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Ingrediente
Pentru foi  
100 g de unt
50 g de zahãr
2 ouã
100 ml de lapte
3 linguriþe de amoniac

stins cu lapte
500 g de fãinã
2 pliculeþe de zahãr vanilat
un borcan de gem 

de caise (400 g – 
cu care se ung foile)

Pentru cremã
250 g de unt
150 g de zahãr pudrã
2 gãlbenuºuri ºi 1 ou 
zeama ºi coaja rasã

de la 1 lãmîie 

Pentru pudrat
2-3 linguri de zahãr pudrã



tecînd mai departe, ca la maionezã. Crema se împarte în
trei pãrþi egale, ce se vor repartiza între foi.

Foile se ung cu un strat de gem de caise, apoi se întinde
pe deasupra crema de lãmîie. Se lasã douã-trei zile la rece.
Înainte de a tãia prãjitura, ea poate fi pudratã cu zahãr.

Prãjiturã « Aurica »

Preparare
Pentru foi, se bat foarte bine albuºurile cu zahãrul (cel

vanilat inclusiv) pînã se dizolvã tot ºi compoziþia devine
sticloasã. Apoi se încorporeazã nuca mãcinatã, ameste-
cînd uºor, de jos în sus. Compoziþia se împarte în trei
pãrþi ºi se întind trei foi, care se coc pe dosul tãvii, la foc
foarte mic. Se lasã sã se rãceascã.
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Ingrediente
Pentru foi
10 albuºuri
300 g de zahãr
300 g de nuci mãcinate
2 pliculeþe de zahãr vanilat

Pentru cremã
10 gãlbenuºuri
13 linguri de zahãr
300 g de unt
2 pliculeþe de zahãr vanilat
coaja rasã de la 1 lãmîie

sau rom
1 lingurã de cafea solubilã

(nes)
Pentru decor
50 g de nuci mãcinate



Pentru cremã, se freacã gãlbenuºurile cu 10 linguri de
zahãr, pe aburi, pînã se îngroaºã ºi se lasã sã se rãceascã. Se
freacã spumã untul cu 3 linguri de zahãr ºi arome (la ale-
gere) ºi se adaugã la gãlbenuºuri. Crema se împarte în trei
pãrþi, în castronaºe ; într-unul din ele se amestecã în cremã
ºi o lingurã de cafea solubilã. 

Se monteazã prãjitura astfel : prima foaie se unge cu
o porþie de cremã albã, apoi se pune a doua foaie, care
se unge cu crema coloratã, ºi se acoperã cu a treia foaie,
pe care se repartizeazã a treia porþie de cremã. Deasupra
se presarã nuca mãcinatã. Se lasã o zi-douã la rece, apoi
se taie ºi se serveºte.

Prãjiturã umplutã cu nucã

Ingrediente
Pentru blat
350 g de fãinã
200 g de unt
2 linguri de smîntînã 
1 ou
coaja rasã ºi zeama 

de la 1 lãmîie

Pentru umpluturã
140 g de nuci mãcinate
200 g de zahãr
4 ouã
1 lingurã de cacao rasã
1 praf de copt
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Pentru glazurã ( facul ta t iv)
10 linguri de zahãr
3 linguri de apã
50 g de unt



Preparare
Pentru blat, se amestecã toate ingredientele ºi se frãmîn-

tã un aluat, care se lasã sã stea o noapte la rece. Aluatul
se împarte apoi în douã : o parte se aºazã în tava tapetatã,
peste ea se va pune umplutura, iar aceasta va fi acoperitã
cu cealaltã parte de blat.

Pentru umpluturã, se freacã zahãrul cu gãlbenuºuri-
le, apoi se adaugã albuºurile bãtute, nuca, lingura de
cacao ºi praful de copt. Umplutura se întinde peste pri-
mul strat de blat, iar deasupra se pune celãlalt strat ºi se
dã tava la cuptor, la foc potrivit. Dupã ce s-a rãcit, prãji-
tura se poate îmbrãca într-o glazurã de caramel înainte
de a fi tãiatã.

Beþiºoare de lãmîie
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Ingrediente
Pentru foi
500 g de fãinã
200 g de unt
140 g de zahãr
2 ouã

3 linguri de smîntînã
1 linguriþã de bicarbonat

stins cu oþet
2 pliculeþe de zahãr vanilat



Preparare
Pentru foi, se freacã ouãle cu zahãrul ºi cu smîntîna

pînã se topeºte tot zahãrul, apoi se adaugã untul, zahãrul
vanilat, bicarbonatul ºi, la sfîrºit, fãina. Se frãmîntã un aluat,
care se lasã sã se odihneascã o jumãtate de orã, apoi se
împarte în trei pãrþi. Din fiecare parte se întinde o foaie.
Foile se coc, pe dosul tãvii, la foc potrivit ºi se lasã sã se
rãceascã.

Pentru cremã, se freacã untul spumã cu zahãrul pudrã,
cu cel vanilat ºi cu coaja de lãmîie. Se încorporeazã, pe
rînd, gãlbenuºurile. Apoi se adaugã zeama de lãmîie, picã-
turã cu picãturã, ca la maionezã, amestecînd mereu.

Pentru glazurã, se freacã zahãrul cu lãmîia ºi puþinã apã
fierbinte pînã se obþine o pastã, cu care prãjitura va fi îm-
brãcatã la sfîrºit.

Dupã ce s-au rãcit foile, se pune crema între ele. Înain-
te de a tãia prãjitura, se pune o glazurã de lãmîie. 

(Medy)
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Pentru cremã
250 g de unt
150 g de zahãr pudrã
3 gãlbenuºuri
1 pliculeþ de zahãr vanilat
coaja rasã ºi sucul 

de la 1 lãmîie

Pentru glazurã 
Vezi reþeta 

« Glacé de lãmîie »


