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Cuprins

. Piersici coapte umplute cu ciocolatd si amaretti
. Clafoutis cu caise

. Prajiturd pufoasa cu piersici

. Tarta cremoasa cu mere

. Galuste cu prune

. Gogosi cu mere

. Minipateuri cu mere si nuci

. Clatite cu banane caramelizate si nuci
. Placinta cu mere

. Prajitura sfaramicioasa cu piersici

. Strudel cu banane

. Prajitura cu mac si portocale
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13. Far breton

14. Tartd cu prune

15. ,Focaccia” rapida cu kiwi

16. Tarta rustica cu smochine si nuci

17. Crumble cu fructe de padure

18. Prdjitura cu nuca de cocos si cacao

19. Minitarte cu crema de vanilie si fructe de padure

20. Ananas copt cu caramel de portocale

21. Prdjitura cu pere rasturnata

22. Brownies coapte in portocale

23. Tort fard coacere cu mousse de pepene galben

24. Panna cotta cu lapte de cocos
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PIERSICICOAPTE UMPLUTE CU CIOCOLATA SIAMARETTI

30 min 30 min « redusd o 4

4 piersici mari « 100 g de biscuiti amaretti « 50 g zahdr vanilat « 2 galbenusuri
« 3 linguri de lapte « 15 g cacao « 1 varf de cutit de sare

Spalam piersicile, le tiiem pe jumatate §i scoatem simburii. Cu o lingurita extragem
cam jumitate din pulpi §i o punem intr-o farfurie. Amestecim galbenusurile si
zahdrul §i mixam pani cind isi dubleaza volumul si se deschid la culoare. Adaugim
biscuitii amaretti méicinati marunt, cacaua, laptele, un varf de cutit de sare si ameste-
cam pana la omogenizare. Daci este prea groasa compozitia, mai punem 1-2 linguri-
te de pulpa de piersica si mixam din nou. Umplem jumaitatile de piersica cu compo-
zitia obtinuti si le agezam in tava de cuptor tapetata cu hartie de copt. Le coacem in
cuptorul preincilzit la 180 °C, aproximativ 30 de minute. Pot fi servite cildute sau
reci.
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CLAFOUTIS CU CAISE

20 min - 3Smin « redusd o 1 prajiturd rotundd,
cu diametrul de 26 de centimetri

8 caise « 200 ml lapte « 3 oud medii « 100 g zahdr tos vanilat « 90 g faind
« S gunt + zahdr tos (pentru tapetat forma)

Tapetim o formi rotundi de yena cu unt si zahir. Tiiem caisele (spilate si uscate) in
jumatati si scoatem simburii. Intr-un vas adinc, mixam ouile intregi, zaharul, fai-
na si laptele pana la omogenizare — nu mai mult. Turnim amestecul in forma tapeta-
td, iar pe deasupra agezam jumatatile de caisa, cu partea tdiata in jos. Coacem deser-
tul circa 35 de minute in cuptorul preincilzit la 180 °C. Cand s-a rumenit uniform,
scoatem prajitura din cuptor i o lasim si se riceascd pana atinge temperatura came-
rei, dupa care presarim zahar pudra vanilat. Clafoutisul este delicios usor cildut sau
rece.

Putem inlocui caisele cu cirese, visine, jumdtdti de prund sau chiar cu fructe de pddure.
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PRAJITURA PUFOASA CU PIERSICI

20min 30min redusd « 1 prajiturd de 22 x 24 centimetri

6 oud medii « 225 g zahdr « 275 g faind « 30 g zahdr pudrd vanilat « S linguri de lapte fierbinte
+ 300 g piersici « 1 vdrf de cutit de sare « zahdr pudrd vanilat (pentru decorat)

Pentru inceput, separim albusurile de gilbenusuri. Mixam gilbenusurile cu zaha-
rul pani isi tripleaza volumul i se deschid la culoare. Adaugam, pe rind, S linguri de
lapte fierbinte si amestecim dupa fiecare lingura addugati, apoi punem faina si mi-
xim pani la omogenizare. La sfarsit, addugdm in doud trange albusurile mixate cu
zahdrul pudra si un varf de cutit de sare, amestecand cu grija de jos in sus. Punem
aluatul in tava, iar pe deasupra asezdm piersicile taiate in cubulete sau in feliute sub-
tiri. Coacem prajitura in cuptorul preincilzit la 180 °C, 25-30 de minute sau pani
cand se rumeneste uniform si se desprinde singuri de pe marginile formei. O lasim
sd se riceascd in tavd, apoi o presirdm cu zahir pudra vanilat §i o taiem in cuburi.

Aceastd prajiturd se poate incerca si cu alte tipuri de fructe: caise, capsune, prune, zmeurd,
afine, mure etc.
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