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COZONAC

Cozonacul este o pdine dulce, pufoasd, cu ‘
umpluturd de nuci, cacao si stafide. Este un desert

tfraditional preparat in perioada sarbatorilor, mai

ales de Paste. Se serveste de obicei alaturi de

familia si prietenii dragi, avand o aromd
deosebitd si o texturd moale.

INGREDIENTE:

MOD DE PREPARARE:

1 kg faina 1. Dizolva drojdia in laptele caldut si
adaugad 2 linguri de zahdr. Lasa sa
30 g drojdie proaspata creascd timp de 15 minute.
200 ml lapte caldut 2. Adauga faina, oudle, untul topit, restul de
zahar, vanilia si sarea. Framanta pana
200 g zahar obtii un aluat elastic.
100 g unt topit 3. Lasa aluatul la dospit timp de 2 ore,
pana isi dubleaza volumul.
6 oua
4. Pregateste umplutura amestecand cacao,
Esenta de vanilie nuci si stafide.
Un praf de sare 5. Imparte aluatul in doud parti, intinde-le,
pune umplutura si formeaza rulouri.
100 g cacao
6. Coace cozonacii intr-un cuptor
200 g nuci macinate preincalzit la 180°C timp de 45-50 de

minute.

100 g stafide



OUA ROSII (OUA
VOPSITE PENTRU PASTE)

Ouvale rosii simbolizeaza sangele lui Hristos, fiind vopsite n
cadrul traditiilor de Paste din Romania. In plus fatd de
simbolismul religios, oudle rosii sunt parte integranta din
mesele de Paste si sunt oferite ca daruri celor dragi.

INGREDIENTE:

Oua 1. Fierbe oudle timp de 10 minute.
Coji de ceapa 2. Pune cojile de ceapad intr-o cratita cu
apd si fierbe-le timp de 30 de minute.
Otet
3. Adaugd otet in apa de fierbere pentru a
Apa intensifica culoarea rosie.

4. Scufunda ouale fierte in solutia obtinutd
si lasa-le sa se raceasca.



MAMALIGACU
BRANZA S| SMANTANA

Mamaliga este un preparat versatil din malai, servit cu
branza si smantand. Este un fel de mancare simplu, dar
gustos, care adesea acompaniazd felurile principale din
cadrul meselor traditionale de Paste.

INGREDIENTE: MOD DE PREPARARE:

500 g malai 1. Fierbe apa si adaugd treptat mdlaiul,
amestecdnd continuu.
2| apa
2. Fierbe mamaliga timp de 15-20 de
200 g bréanza sarata (tip minute, amestecand din cand in cand.
feta)

3. Serveste mamaliga calda, cu branza
200 g smantana sfaramatd si smanténd deasupra.



SARMALE (RULOURI DE
VARZA UMPLUTE)

Sarmalele sunt unul dintre cele mai iubite feluri de mancare.
Acestea sunt formate din foi de varzd muratd umplute cu carne
tocatd si orez, fierte lent intr-un sos de rosii. Sarmalele sunt un
simbol al ospitalitatii si sunt servite la mesele de sarbdtoare.

INGREDIENTE: MOD DE PREPARARE:

1 varza murata mare 1. Toaca ceapa si caleste-o in ulei panad
devine aurie.
500 g carne de porc sau

vita 2. Adaugd carnea tocatd si orezul,
amestecd bine si condimenteaza cu sare,

100 g orez piper si pastd de tomate.

1 ceapa 3. Impacheteazd umplutura in frunze de

varzd, formand sarmale.
1lingura pasta de tomate
4. Fierbe sarmalele intr-o oald mare,
Sare si piper dupa gust acoperite cu apad si foi de dafin, timp de
2-3 ore.
Foi de dafin



	Retete traditionale de paste
	Cozonac
	Oua rosii
	Mamaliga
	Sarmale



