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de 



Cârnăc�or� d�n m�el ș� pu� cu cartof� 
Ingred�ente

 
4 pulpe pu�

1 kg cartof� no� m�c�
1 morcov

1 roș�e
sare, p�per

bo�a de arde� dulce
2 l�ngur� ule� de masl�ne

 



Plasăm cârnăc�or�� în tavă ș� alegem cartof� no� m�c�, daca avet� mar� î� ta�at�
cubur�. Î� spălam cu un burete abraz�v, adăugam sare, p�per, bo�a de arde�,

strop�m cu ule� de masl�ne ș� î� amestecăm b�ne cu mâ�n�le ca sa f�e acoper�t� �n
total�tate de cond�mente. Adugam cartof�� �n tava. Punem deasupra cateva

bucăț� de morcov ș� roș�e.

Acoper�m cu fol�e de alum�n�u sau cu un capac ș� punem tava în cuptorul
preâncălz�t, la 250 grade, pentru 20 m�nute. După 20 m�nute scoatem fol�a de
alum�n�u, scadem temperatura cuptorulu� la 200 grade ș� întroducem d�n nou

tava pentru c�rca 15-20 m�nute.
Pulpele s� cartof�� nu trebu�esc �ntoarse pe per�oada coacer��, vor f� b�ne

patrunse pe ambele part�. S�mplu, gustos, aromat.
 

POFTĂ BUNĂ

Mod de preparare



Cozonac ca la bun�caIngred�ente:
1 kg fă�nă

70 g drojd�e
300 gr zăhar

4 ouă
200 ml ule�
500 ml lapte

un praf de sare
1 l�ngură esență rom

1 pl�culeț zăhar van�lat
coaja rasă de la o lămî�e

Umplutura:
100 ml lapte
100 g nucă
50 g cacao

o l�ngură de ule�
100 g staf�de

susan ș� staf�de
1 ou pentru uns



Se freacă drojd�a cu o l�ngur�ță de zahăr, se
adaugă puț�n lapte cald ș� se face ma�aua. Se lasă

la crescut 20 de m�nute.
Între t�mp se amest�că restul de lapte cu zahărul,

ouăle, sarea, zăharul van�lat ș� esențele. Se
amest�că apo� ma�aua ș� fă�na, un praf de sare ș�

începe frământatul.
 

Mod de preparare



Trebu�e să avem un aluat moale ș� pufos. La
sfârș�t se adaugă ule�ul ș� se frământă până se

încorporează tot. Se lasă la crescut acoper�t cu
un prosop, până îș� dublează volumul, într-un

loc cald.
Se pregătesc formele, se ung cu ule�, între t�mp

se pregătește umplutura.
 



Nuca ușor prăj�tă în cuptor se fărâm�țează,
staf�dele se pun la h�dratat în câteva l�ngur� de

lapte cald cu esența de rom, �ar cacaua se
d�zolvă în ule�, amest�căm până ce cacaua se

d�zolvă, turnaț� după asta lapte pâna ajungeț� la
cons�stența une� smântân� ma� d�luate un p�c

pentru f� �nt�nsă pe coca.
Aluatul se împarte în 4 b�le, ș� vor �eș� 2

cozonac�.Se unge cu cacauă, se presează cu
nucă ș� staf�de, după care aluatul se rulează în

lung�me.



Se răsucesc câte 2 rulour�, se pun cozonac�� în
forme ș� se lasă la crescut, acoper�ț� cu un prosop
curat, într-un loc cald, cam 30 de m�n. După ce au

crescut, se ung cu ou ș� se preseară cu susan
ș�/sau mac, după prefer�nță.

Se coc cozonac�� în cuptor preîncălz�t la 170 de
grade, aprox�mat�v 45 de m�nute.

 
POFTĂ BUNĂ


