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Carnaciori din miel si pui cu cartofi

Ingrediente

4 pulpe pui
1 kg cartoti noi mici
1 morcov
1rosie
sare, piper
boia de ardei dulce
2 linguri ulei de masline




Mod de preparare

Plasam carnaciorii in tava si alegem cartoti noi mici, daca aveti mari ii taiati
cuburi. Ti spalam cu un burete abraziv, adaugam sare, piper, boia de ardei,
stropim cu ulei de masline si ii amestecam bine cu mainile ca sa tie acoperiti in
totalitate de condimente. Adugam cartotii in tava. Punem deasupra cateva

bucétj de morcov si rosie.

Acoperim cu folie de aluminiu sau cu un capac si punem tava in cuptorul
preancalzit, la 250 grade, peniru 20 minute. Dupa 20 minute scoatem folia de
aluminiu, scadem temperatura cuptorului la 200 grade si introducem din nou
tava pentru circa 15-20 minute.

Pulpele si cartotii nu trebuiesc intoarse pe perioada coacerii, vor ti bine

patrunse pe ambele parti. Simplu, gustos, aromat. 'w U
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Ingrediente:
1 kg taina
70 g drojdie
300 gr zahar
4 oua

200 ml ulei
500 ml lapte

un prat de sare
1 lingura esenta rom
1 pliculet zahar vanilat
coaja rasa de la o lamiie
Umpluftura:
100 ml lapte
100 g nuca
50 g cacao
o lingura de ulei
100 g statide
susan si statide
1 ou pentru uns

Cozonac ca la bunica




Mod de preparare *

Se freaca drojdia cu o lingurita de zahar, se
adauga putin lapte cald si se face maiaua. Se lasa
la crescut 20 de minute.

Intre timp se amesticia restul de lapte cu zaharul,
oudle, sarea, zaharul vanilat si esentele. Se
amestica apoi maiaua si tdina, un prat de sare si

incepe tramantatul.




Trebuie sa avem un aluat moale si putos. La
starsit se adauga uleiul si se framanta pana se
incorporeaza tot. Se lasa la crescut acoperit cu
un prosop, pana isi dubleaza volumul, intr—un
loc cald.

e pregatesc tormele, se ung, cu ulei, intre timp
se pregateste umplutura.
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\uca usor pradjita in cuptor se taramiteaza,
statidele se pun la hidratat in cateva linguri de
lapte cald cu esenta de rom, iar cacaua se
dizolva in ulei, amesticam pana ce cacaua se
dizolva, turnati dupa asta lapte pana ajungeii la
consistenta unei smantani mai diluate un pic
pentru hi intinsa pe coca.

Aluatul se imparte in 4 bile, si vor iesi 2
cozonaci.Se unge cu cacaua, se preseaza cu
nuca si statide, dupa care aluatul se ruleaza in
lungime.
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Se rasucesc cate 2 rulouri, se pun cozonacii in
forme si se lasa la crescut, acoperiti cu un prosop
curat, intr—un loc cald, cam 30 de min. Dupa ce au

crescut, se ung cu ou si se preseara cu susan
si/sau mac, dupa preferinta.

Se coc cozonacii in cuptor preincalzit la 170 de
ograde, aproximativ 45 de minute.
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