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CONCURSUL SI SIMPOZIONUL JUDETEAN "MIRAJUL
SARBATORILOR DE IARNA”

Coord. Proiect: dir. prof. Moldovan Violeta

Prof. Lazar Adriana

In  contextul educatiei gospodiresti si  gastronomice, proiectul ,MIRAJUL
SARBATORILOR DE IARNA” urmireste respectarea valorilor, traditiilor si obiceiurilor de iarni
din diferitele zone ale judetului nostru care au o importantd deosebitd in viata adultilor, a
comunitatii cat si a copiilor. De asemenea, isi propune cunoasterea obiceiurilor si traditiilor
gastronomice de Craciun si Anul Nou a diferitelor zone din judetul nostru. Copiii isi exprima
bucuria preparand dulciuri de Craciun si Anul Nou.

Volumele izvorate din cele doua sectiuni ale Proiectului judetean ,,Mirajul Sarbatorilor de
Iarnd” — Editia a II-a au urmarit promovarea valorilor practice ale educatiei interculturale. Iar scopul
proiectului ,,Mirajul Sarbatorilor de Iarna” a fost dezvoltarea capacitatii copiilor de a cunoaste si
intelege obiceiurile si traditiile culturale, de stimulare a curiozitdtii in ceea ce priveste tradifia
populara proprie, conservarea si promovarea acestora si stabilirea unor relatii de prietenie.

Prin modalitatile inedite de realizare a retetelor sau prin descrierea traditiilor si obiceiurilor
din zona, fiecare partener a invatat modalitati de organizare a colectivului de prescolari pentru
realizarea lor, retete la indeména copiilor de anumite varste.

Desi par aparent o carte de bucate pentru pitici sau o carte ce descrie traditiile si obiceiurile
pentru prescolari, ele contin elemente didactice valoroase pentru orice cadru didactic. Prin
intermediul activitdtilor practic-gospodaresti fiecare autor al retetelor propune si modalitatea
concreta de realizare a acesteia cu ajutorul si prin intermediul copiilor.

Deschiderea si interesul fatd de bunatatile, dar si de traditiile si obiceiurilr specifice anumitor
zone culturale este data si de unitdtile scolare care au participat la acest proiect:

e Gradinita Puky Tirgu-Mures

e G.P.P.nr.1Reghin

e G.P.N. nr.4 Reghin

e G.P.P.nr.4 Reghin

e G.P.P. Deda

e Scoala Gimnazialda ”T. Vladimirescu” Tirgu-Mures

e G.P.N. nr.3 Reghin

e G.P.N. Cipau
e G.P.P. lernut
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e G.P.P. Emanuel

e G.P.N. Cornesti

e G.P.N. Beica de Jos

e G.P.P.nr.5Reghin

e G.P.N. Ideciu de Sus

e G.P.N. Filea

e G.P.N. Neagra

e G.P.P.nr.2 Sovata

e G.P.N. Urisiu de Sus

e G.P.P. AMA Tirgu-Mures
e G.P.P. Stefania Tirgu-Mures
e G.P.N.nr.4 Reghin

e G.P.N. Boiu

e G.P.N. Toaca

e G.P.P. Sanmiclaug

Volumul sectiunii I a Concursului Judetean "Mirajul Sarbatorilor de larnd” cuprinde 44 de
retete puse In practicd si prezentate de cdtre 58 de cadre didactice.

Volumul Simpozionului judetean “Mirajul Séarbatorilor de larnd” cuprinde prezentari ale
traditiilor si obiceiurilor din diferite zone, proiecte de activitate, retete sau versuri bine ticluite de 42

cadre didactice.
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RETETELE COPILARIEI-COZONACUL BUNICII

Profesor invatamnt prescolar: STAN ANDREA MIHAELA

GRADINITA PUKY TARGU MURES, JUDETUL MURES

De sarbatori, cozonacul este un preparat nelipsit de pe masa in jurul careia se strang toti
membrii familiei, cu mic cu mare. Fie el cu nuca, stafide, cacao sau rahat, cozonacul este un deliciu
culinar de la care nu putem face rabat.

Tocmai de aceea, te invitdm sd descoperi reteta de cozonac cu nuca a bunicii, pe care sa o pregatesti
si tu in prag de sarbatoare pentru cei apropiati. Pentru cd nimic nu se compara cu bucuria purd din
ochii celor dragi, atunci cand musca pofticios dintr-o0 felie de cozonac pufos, nu-i asa?
Sfaturi pentru cel mai bun cozonac cu nuca si stafide
o Cerne in prealabil faina de minimum trei ori, cu cateva ore inainte de prepare.
 Scoate untul de la rece cu cel putin o ora inainte de a-l folosi, pentru a ajunge la temperatura
camerei.
 Aluatul de cozonac se lasa la odihnit intr-un loc foarte calduros, pentru ca acestia sa creasca
frumos.

« Dupa ce ai bagat cozonacii la cuptor, nu deschide usa acestuia in primele 20 de minute.

Pentru aluat:

e 1 kg Faina Superioara 000 pentru Cozonac Raftul bunicii

« 50 g drojdie proaspata

« 500 ml lapte

« 100 g unt

¢ 250 g zahar

e 5 galbenusuri

e 1 linguritd sare

e coaja rasd de la o 1amaie

e coaja rasa de la o portocala

e 2 plicuri de zahar vanilat.
Pentru umplutura:

e 250 g miez de nucd macinata

« 250 g Stafide

« 5 albusuri
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e 100 g zahar
« 2 linguri de cacao
e 1 praf de sare

e esentd de rom

Pentru uns cozonacii:

«l1lou

e 1 lingurita de zahar

Mod de preparare:

Esti gata sa urmezi cea mai buna reteta de cozonac de la bunica? Pune-ti sortul preferat si
urmeaza cu atentie pasii pe care ti i-am povestit mai jos.

Pasul 1

Pentru a pregéti aluatul de cozonac, ai nevoie de o oala in care sa torni laptele, pe care-| vei
pune la incalzit si peste care vei adduga coaja rasd de lamaie, cea de portocala si cele doua
pliculete de zahar vanilat. Amesteca foarte bine compozitia.

Tntr-un alt vas, bate gilbenusurile impreuna cu cele 250 de g de zahir, pana cand acestea se
vor dizolva complet.

Pasul 2

Dupa ce ai terminat, este timpul sa pregatesti maiaua pentru cozonac. Astfel, ai nevoie de
drojdie proaspata pe care o amesteci cu o linguritd de zahar pana cand se omogenizeaza
complet. Adauga apoi 3 linguri de lapte caldut si o lingura de faina si nu te opri din
amestecat.

Pasul 3

Ia un vas mare si adaugd in el Faina Superioarda 000 pentru Cozonac Raftul bunicii.
Realizeaza in interiorul fainii un culcus pentru maia. Toarnd maiaua acolo si las-0 la odihnit
aproximativ 15 minute pana cand isi dubleaza volumul. Dupa aceea, adauga deasupra un
praf de sare, laptele incalzit si galbenusurile pe care le-ai amestecat anterior cu zahar.
Omogenizeaza totul foarte bine si pe urma treci la pasul tau preferat.

Pasul 4

Cu un zambet larg pe buze, apuca-te de framantat aluatul timp de 30 de minute. Dupa aceea,

lasa-1 la odihnit timp de o ora intr-un loc cald, pentru ca aceasta sa creasca frumos.

Pasul 5

In timp ce aluatul se odihneste, nu pierde vremea, ci apuci-te repejor de compozitie. Pentru

aceasta, pregateste albusurile pe care trebuie sd le bati spuma impreuna cu un praf de sare. In

timp de pregatesti albusurile, toarna treptat si cele 100 de g de zahar si amesteca foarte bine.

Dupa aceea, separat, amesteca nuca macinatd cu doud linguri de cacao si o esenta de rom, pe

urma adauga si albusurile spuma si omogenizeaza ingredientele.
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o Pasul6
Ia aluatul de la dospit si imparte-1 in 4 bucati. Presara putina faina pe blatul de bucatarie si,
cu ajutorul unui sucitor, Intinde fiecare foaie de aluat. Adaugé deasupra fiecareia compozitia
de nuca, iar apoi ruleaza aluatul cu grija.

o Pasul 7
Pregéteste in prealabil fiecare forma de cozonac, pe care trebuie sd o ungi cu putin ulei si sa
ii invelesti interiorul cu hartie de copt. Asaza in fiecare forma céte un cozonac si lasa-i la
crescut intr-un loc caldut, pana cand isi dubleaza volumul.

o Pasul 8
Tnainte de a-i baga la cuptor, unge fiecare cozonac cu un ou bitut cu putin zahar. Dupi ce ai
incins cuptorul in prealabil, introdu cozonacii si lasa-i acolo aproximativ o ora. Daca nu esti
complet sigura ca au stat suficient, poti verifica cu o scobitoare daca aluatul din interior este
facut.

Dupa ce sunt gata iti poti innobila masa de sarbatori cu aceasta gutoasa retetd de cozonac cu

Pofta buna!
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CORNULETE CU DULCEATA

Prof. CIFU OLGA- MARIA
Prof. MARE LAURA
Gradinita cu P.P nr. 1 - Reghin

Timp : 60 minute (8 portii)

Sigur ai mancat n copilarie cornulete fragede, umplute cu gem sau dulceatd facute de
bunici sau de mama. lata o retetd usoara cu care poti sa iti amintesti de gustul copilariei.

INGREDIENTE:

120 ml lapte ,1 lingurd drojdie uscata, 2 linguri zahar, 2 oua, 140 g unt, 2 linguri smantana,

550 g faina.

INGREDIENTE PENTRU UMPLUTURA SI DECOR

Dulceata sau gem, zahar pudra.

MOD DE PREPARARE:

1. Combina laptele incdlzit cu drojdia, apoi lasd amestecul 5 minute, ca drojdia sa se
activeze. Adauga untul topit, smantana, zaharul si oudle.

2. Adauga faina in mai multe transe, Incorporand-o treptat. Dupa ce obtii aluatul, framanta-|
pe o suprafata pudrata cu faina pentru 4-5 minute.

3. Odati obtinut un aluat elastic si fin, Tmparte-1 in 4 bucati egale. Intinde fiecare bucati de
aluat intr-o foaie subtire si rotunda.

4. Taie foaia In 8, tdind intai aluatul In 4, sub forma de +, apoi jumatatile In optimi. Ar
trebui s obtii 8 triunghiuri similare ca dimensiune.

5. Pune cate o lingurita de dulceata in capatul lat al triunghiului si ruleazd cornuletele catre
varful ascutit al aluatului.

6. Asazd cornuletele pe o tava tapetatd cu hartie de copt si lasa-le la cald pentru 30 de
minute, sau pana ce 1si dubleaza volumul.

7. Coace cornuletele cu dulceatd la 180 de grade, in cuptorul preincélzit, pentru cca 15
minute, sau pana cand devin aurii. Pudreaza-le cu zahar imediat ce ies din cuptor.

Urmand aceasta retetd obtii 32 cornulete.
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Briose cu afine

lonescu Aurica

Gradinita cu PN. Nr.4 Reghin

Pentru aceasta retetd avem nevoie de urméatoarele ingrediente:
-200 gr.faina
-150 gr.afine
-130 gr.zahar
-80 gr. Unt
-140 gr. Smantana
-2 oud
-1 esenta de vanilie
-5 gr. praf de copt
-coaja de la 0 lamaie

-un praf de sare
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Toate ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei.

Pentru inceput, amestecdm bine untul cu zaharul, apoi addugdm oudle pe care le amestecam
usor pana la omogenizare, punem smantana si o incorporam in compozitie.

Adaugam esenta de vanilie, praful de sare si coaja de lamaie si omogenizam dinou. Separat
amestecam praful de copt cu faina, punem o lingura de faina peste afine, iar rstul se incorporeaza in
compozitie.

Amestecam afinele si faina iar apoi se incorporeaza usor cu o spatuld in aluat.

Se pune aluatul in forme de briose si se da la cuptorul preincalzit la temperatura de 175 de grade
pentru 20-25 de minute.

In aceasti reteta trebuie sa adaugam si un strop de iubire!!!

Va dorim pofta buna!!!
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BRADUTUL DE CRACIUN

ED.Portik Laura/ Grama Adela
Gradinita cu Program Prelungit Nr.1, Reghin

»Bradutul de Craciun” este desertul copilariei noastre adaptat, foarte usor de facut chiar si de copii,
Cu un gust minunat.

Reteta: 200 g zahar;
200 g unt;
500 g biscuiti;
200 ml lapte;
2 linguri cacao;

esentd de rom.

In laptele fierbinte se dizolva zahirul si untul, apoi se adaugi cele 2 linguri de cacao si
putind esentd de rom. Acest sos obtinut se adauga peste biscuiti mdruntiti si se amesteca bine.

Din compozitia obtinutd se fac bilute mici care se tdvalesc prin nucd de cocos, nuca,
ornamente.
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Asezam restul compozitie pe o folie alimentard, presirim peste ea nuci sau nucd de cocos.|i
dam o forma frumoasa, apoi ruldm strans folia si o rdsucim la capete.

Lasam formele obtinute (bilele si rulada) la rece cateva ore, apoi tdiem rulada felii si le
asezam sub forma unui brad de Créaciun decorat cu globulete.

A W ;

Pofta buna!
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BRADUTI FESTIVI

Prof. Serban lonela Maria
Gradinita P.P.4 Reghin

INGREDIENTE:
Lipie sau mini blat de pizza
Avocado
Crema de branza
Ardei kapia sau boabe de rodie
Sticksuri
Zeama de %2 lamaie
Sare dupa gust

Portii: ~ 8 buciti dintr-o lipie Timp de preparare:10 minute
MOD DE PREPARARE:

Se formeazd o echipd veseld de bucatarasi, cu sortulete si bonete.Se initiaza procedurile de
igienizare a mainilor si dupa ce regulile igienico-sanitare au fost indeplinite cu succes, materialele
sunt pregatite, se incepe lucrul.

Pentru Tnceput o parte din copii au portionat bucata de mini pizza in felii aproximativ egale,
exact ca o pizza obtinand triunghiurile care vor deveni braduti. Este ideal de folosit mini lipii sau
felii de pizza care se gdsesc de cumpdrat in comert sau pot fi facute chiar in casd. Pentru reteta
noastra am folosit mini blaturi de pizza cumparate. In partea de jos a feliei de triunghi obtinuta,
copiii au infipt un sticks, care reprezinta tulpina bradutului. Cealalta echipa de copii a pregitit pasta
de avocado. Avocado a fost maruntit de copii cu ajutorul furculitei iar mai apoi copiii au adaugat,
peste avocado deja maruntit, 4 linguri de crema pufoasd de branza, sare dupa gust si putind zeama
de lamaie.

Crema obtinutd a fost intinsd peste fiecare felie de triunghi si a fost decorata cu boabe de
rodie. Ca alternativa pentru decorare se pot folosi ardei kapia téiati cubulete. Bradutii si-au primit
haina de sarbatoare iar copiii au fost foarte fericiti de realizarile lor. La final toti copiii au gustat din
aperitivele delicioase dar mai ales sanatoase.

RETETA iN IMAGINI:

In prima etapa studiem ingredientele si reteta.

Se pregateste crema de avocado. Copiii indeparteaza sam
lingurite scot tot miezul de avovado din coaja.
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Avocado se marunteste cu ajutorul unei furculite, iesind o pastd minunata, peste care se pune crema
de branza pufoasa, sare si putind zeama de lamaie.

Dupa ce crema de avocado e intinsa pe blatul triunghi, se decoreaza bradutul cu boabe de rodie.

20
Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna



Bradutii festivi sunt decorati si gata pentru a fi savurati.
Ei si-au primit haina de sarbatoare iar copiii foarte fericiti de realizarile lor.
Pofta buna la gustari sanatoase!
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CORNULETE CU GEM

RETETA CORNULETE CU GEM:
Pentru aluat:

O cana de apa calda

Un piculet drojdie uscata
Faina cat cuprinde

Un ou

Unt

125 g smantana grasa
Un praf de sare

Vanilie

Pentru umplutura:

300 g gem

Pentru decor:

100 g zahar pudra vanilat

POP OANA-COSMINA

GRADINITA PUKY

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna
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COPIII PREGATESC BRADUTI DELICIOSI

Prof. Moldoveanu Alina
Gradinita cu P.P. Nr. 4 Reghin

In asteptarea Mosului, prescolarii din grupa Buburuzelor au pregitit, in sala de grupa,
braduti deliciosi cu cremd mascarpone. Este un desert foarte usor de realizat cu cei mici si timpul de
preparare este scurt, astfel incét ei pot gusta repede ceea ce au pregatit.

Pentru a realiza bradutii propusi, am explicat copiilor cum se face crema din mascarpone
(250 g), zahar pudra (8 linguri) si esenta de lamaie (o lingurita).

Fiecare copil a participat la cantarirea ingredientelor, caci au fost 8 copii si era nevoie de 8
linguri de zahar pudra, si fiecare a pus cu lingura din branza mascarpone n vasul de inox. Au folosit
pe rand, si cu incantare, mixerul pentru a obtine o crema pufoasa

- =T

Am oferit copiilor triunghiuri taiate din blat de tort pe care ei au pus crema pregatita cu
ajutorul unor lingurite. Apoi, cu furculita, au desenat crengile brazilor si au fixat trunchiul acestora
din sticksuri umplute cu ciocolata.
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Fiecare copil a primit globuri pentru bradul sau (ornamente colorate in forma de cerc) pe
farfuria lui. Decorarea bradului a fost etapa cea mai asteptatd de cei mici.....Au aranjat globurile
cum si-au dorit si apoi au savurat bradutul dulce......

Buburuzele harnice din grupa mijlocie stiu sa pregateasca desert rapid pentru Mosu® care 0
s vind cu siguranta pe la fiecare dintre ei.....
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TURTA DULCE-GUSTUL COPILARIEI

Comsa Maria-Diana

Scoala Gimnaziala “Tudor Vladimirescu”, Tirgu-Mures

INGREDIENTE

Doua cani de zahar

O cana de apa

Faina cat cuprinde

4 oua

O lingura de untura

O lingurita scortisoara
Bicarbonat de amoniu
Bombonele pentru decor
MOD DE PREPARARE

O cana de zahar se caramelizeaza si se stinge cu o cana de apa. Se fierbe pana devine sirop,
apoi se mai adaugd o cand de zahaar. Separat se freaca 4 gédlbenusuri cu o lingura de unturd, 0
lingurita de scortisoara si o lingurita de bicarbonat de amoniu stins cu otet sau zeama de ldmaie.

Se pune faina cat cuprinde si siropul de zahar. Se face un aluat potrivit de tare si se intinde o
foaie de grosimea unui cm.

Se perforeaza cu diferite forme si se glazureaza.

Glazura e face din 4 albusuri si 16 lingurite de zahar. Se se mai adauga o lingurita de otet
peste albusul batut spuma.Se decoreaza cu bombonele colorate.

POFTA BUNA!
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TURTA DULCE-GUSTUL COPILARIEI

By Andrei&Eric
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TURTA DULCE

Ilies Alexandra-Claudia
Liceul Tehnologic ,,Vasile Netea”- G.P.P. DEDA

Se pune un pahar de zahar pe foc mic si se arde,dupa care tot cu acelasi pahar se pune unul de apa.

Cand a inceput sa fiarba se ia de pe foc si se pune:

1 pahar de zahar,

1 pahar de lapte, toate acestea se amesteca pana se topeste zaharul, dupa care se pune:
1 lingurita de salicali,

1 lingurita bicarbonat care este stins in otet,

1 lingurita de scortisoara,

3 galbenusuri,

9 linguri de ulei,

faina cat cuprinde.

Se lasa o ord si pe urma se intinde o foaie nu prea subtire, se taie cu diferite forme si se pune in

cuptor la copt. Dupa ce se coc se lasa sa se raceasca.

Se bate albusul spuma cu o cana de zahar praf pana se Ingroasa si apoi se toarnd peste turtd si se

amesteca.

Pofta buna!
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Bomboane Raffaello

Ed.:lacob Claudia/Covaciu Corina

Gradinita cu Program Prelungit Nr.1 Reghin

Ingrediente: 200 g unt
200 g zahar
100 g nuca de cocos
250 g lapte praf
50 g stafide
1 plic de zahar vanilinat
Mod de preparare:
-Untul se amesteca cu zaharul intr-un bol pana se topeste zaharul

-Dupa ce s-au amestecat cele doud ingrediente vom adauga laptele praf amestecand in continuare si
apoi addugam nuca de cocos

-Din compozitia formata ludm bucéitele mici si formam bile iar in mijlocul lor punem céte o stafida

-Bilele se dau printr-un amestec de 60 g nuca de cocos si un plic de zahar vanilinat

Pofta buna!
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RETETA FURSECURI “CONURI DE BRAD”
HUNIADE ALINA ,POP SIMONA

GRADINTA CU P.N. nr.3 REGHIN.

INGREDIENTE: 500g biscuiti populari; 100g margarina; 2 linguri cacao neagra; 3 linguri
zahar; 200 ml.lapte; 7 ml.esenta de rom.

PENTRU DECOR: cereale cu ciocolata; nuca de cocos.

MOD DE PREPARARE: Luam 500g biscuiti si i maruntim pana vom obtine un praf.
Adaugam margarina topita, 2 linguri de cacao si apoi zaharul, amestecam bine toate
ingredientele.Vom continua apoi cu laptele si esenta de rom. Amestecam toate ingredientele la un
loc pana vom obtine o compozitie omogena.

Din compozitia rezultata vom obtine 4 conuri. Asadar, impartim compozitia in 4 bucati pe
care le vom modela pe rand.Ne vom unge pe maini cu putin ulei, acesta ne va ajuta sa nu se lipeasca
de maini. Dupa ce le-am dat forma de conuri de brad, vom ncepe sa le decoram cu cereale de
ciocolata.

Primul rénd il vom Tncepe de la baza conului, punénd cerealele circular una langa alta. La
urmatoarele randuri vom pune cerealele tot circular dar in lipsa celor din randul precedent si vom
continua la fel pana vom ajunge in varful conului.

La sfarsit vom pudra cu fulgi din nuca de cocos. Vor arata exact ca niste conuri adevarate
peste care s-a asezat neaua.

Va dorim “Sarbatori fericite” si speram sa incercati aceasta reteta.

MATERIALE NECESARE:
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DIN TIMPUL ACTIVITATILI:

REZULTATUL FINAL:

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna
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TORT “MOS CRACIUN”

Prof. Huza Cristina
Gradinita cu Program PrelungitNr. 4, Reghin

Ingredientenecesare:

Blat de tort “Boromir”

Crema: 100g. mascarpone, 250 ml frisca lichida, colorant alimentar rosu, 50 ml suc din
compot.

Decorul: frisca alba, frisca rosie, bomboane colorate.

Asamblare si decorare tort:

Batem frisca spuma, apoi amestecam frisca batuta cu crema mascarpone. Taiem blatul in
doua jumatati, il insiropam usor cu sucul din compot. Punem crema intre cele doua jumatati de blat.
Tortul astfel obtinut, il vom decora cu frisca rosie si cea alba, in forma de Mos Craciun.
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BOMBOANE RAFFAELLO

Gorcea Valentina Cornelia

Gradinita cu Program Normal Cipau

e 400 grame lapte condensat
e 200 grame nuca de cocos
e 200 grame bomboane de decor colorate

Modul de preparare:

Se pun 200 grame nuca de cocos intr-un bol si se adauga laptele condensat. Se amesteca bine
compozitia si se lasd 5 minute, incat laptele sd fie absorbit de nuca de cocos. Apoi se modeleaza
bilute mici din compozitia obtinutd. Manutele se umezesc pentru a fi mai usor de folosit compozitia

in formarea bilutelor de cocos. Se tavalesc apoi prin nuca de cocos ramasa si pe deasupra se presara
bomboane decorative colorate.
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CANDY POPS

RUSU SILVIA
G.P.P. IERNUT

INGREDIENTE: BLAT, UNT, FULGI COCQOS, ESENTS DE VANILIE, DULCEATA,
CIOCOLATAS MENAJ, BILUTE COLORATE, BETE FRIGARUI.

MOD DE PREPARARE: -200grame blat
-100grame unt
-50grame fulgi de cocos
-400grame dulceata(asortata)
-esenta de vanilie

Toate se amesteca intr-un bol ,apoi se dau la frigider pentru 30 minute.Se formeaza bilute si se pun
béte de frigarui. Pe urma se dau prin ciocolata topita pe abur.apoi se presara bilute colorate
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Omul de zapada
Villalva Briones Nicole Olivia
Gridinita Cu Program Prelungit Emanuel
Ingrediente:

e 2oud

e 20 g zahar pudra
e 10 g zahar

e 0 lingura otet

e Praf de sare

e 300 g lapte
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Se bat albusurile bine, apoi se adauga otetul si zahdrul pudra, putin cate putin.
Apoi de aseaza compozitia intr-un bol sau in forma dorita. Se pune in tava, se adauga
apa calda si se baga la cuptorul preincdlzit 1a 100 de grade si se lasa pentru 15 min.

Pentru cream se va adauga laptele intr-un bol impreuna cu gélbenusurile si
zahdrul. Se da la foc mediu pentru 2-3 min, dupa care se pune la racit. La sfarsit se
asambleaza formele dorite si se poate servi.
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RETETA BRADUTI DE CRACIUN
BEJAN ANDREEA, BORSA FLORINA
GRADINITA CU P.P. EMANUEL
Ingrediente: 300 gr. biscuit si 150 gr. Unt.
Se amesteca bine, se adauga o lingurita de scortisoarasi o lingurita de cacao.
Se intinde o foaiesi se decupeaza cu o forma de bradut.

Se formeaza cu friscabatutasi se decoreazadeasupra cu bombonelesistelute.

Pofta buna!

DIN TIMPUL ACTIVITATII:
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CORNULETE CU NUCA

Profesor inv.prescolar Keszeg Gyongyi
Scoala Gimnaziala Adamus - Gradinita cu P.N.Cornesti

Ingrediente:

- 200 gr unt

- 500 gr faina

- 3 galbenusuri

- 200 ml smantana

- Un pic de sare

Aceste ingrediente se frimantd bine si se imparte in 5 bucati. Intindem pe rand bucitile si
ungem cu 50 gr unt topit, presaram putina faina si le rulam. Le tdiem la grosimea a doua degete
(12-14 bucati) si lasam la rece 30 de minute. Dupa aceea le intindem pe rand si le umplem cu

urmatoarea compozitie:
- 3 albusuri le batem spuma, si adaugam 200 gr de zahar si 250 gr nuca macinata

Se pun la cuptor preincalzit la 180 de grade si se coc circa 35 de minute, dupa care se scot din

tava si se presard cu zahar pudra.

Va dorim pofta buna!
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FOIETAJ CU CIOCOLATA SI UNT DE ARAHIDE

Prof. Inv. Presc. Catarig Daniela — Madalina

Gradinita cu Program Normal Beica de Sus

Echipajul ,, Bucatarii iscusiti” din cadrul grupei combinate ,, Buburuzele” de la Gradinita cu
Program Normal Beica de Sus, va prezinta un preparat culinar usor de gatit pentru sdrbatorile de

iarna.

Ingrediente necesare:

- Aluat foietaj;

- Unt de arahide si ciocolat;

- Zahar pudra;

- Creioane pentru decor.
Ustensile necesare:

- Tava pentru cuptor;

- Hartie pentru copt.

Pentru inceput am intins aluatul foietaj pentru a-I
putea taia in forma de brad. Cu ajutorul ustensilelor am

format bradul.
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Prescolarii au continuat cu tdierea marginilor aluatului foietaj pentru a forma crengutele
acestuia. Urmand ca mai apoi sa umplem aluatul cu unt de arahide si ciocolata.

Ce urmeaza acum? Foietajul va fi pus la cuptor pentru 20 de minute. Dupa ce foietajul s-a
rumenit, copilasii au ornat bradul cu ajutorul creioanelor pentru decor, presdrand si zahar pudra

peste acesta.
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BRADUTI SANATOSI

Paduraru Elena Cristina

Gradinita cu Program Prelungit Nr.1 Reghin

Varianta 1
Ingrediente:
Paine

Crema de branza
Castravete
Morcov

Mod de pregatire:

Se taie paine in forma de bradut. Se unge cu crema de branza, se taie catravetele in jumatati de
cercuri si se aseaza un strat din acestia peste painea unsa. La final se aseaza in varful bradului
morcovul taiat in forma de steluta.

Varianta 2
Ingrediente:
Castravete
Morcov

Mod de pregatire:

Se taie castravetele in fasii lungi si subtiri. Se infige castravetele pe batul de frigaruie in forma de
zig-zag, pana obtinem un bradut. Ca si support pentru bradut se foloseste o rondea de morcov. La
final se aseaza in varful bradului morcovul taiat in forma de steluta.
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GLOBULETE FERMECATE

Horvat Hermina Ancuta

Gradinita cu Program Prelungit Nr.1 Reghin
Varianata 1
Ingrediente:
Paine
Crema de branza/Pateu
Morcovi
Castravete
Ardei
Mod de preparare:

Se taie painea dupa forma dorita apoi se intinde crema de branza/pateu pe acestea..Se taie legumele
legumele in diferite forme, dupa care se orneaza feliile dupa preferinta.

Varianta 2
Ingrediente:
Banane

Bomboane colorate
Mod de pregatiere :

Se decojesc bananele, se taie rondele de un cm. Acestea se infig pe batul de frigaruie cate trei, sub
forma unui om de zapada. Se decoreaza ochii, nasul, gura si nasturii omului de zapada cu
bombonele.
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BULGARI DE ZAPADA

Prof.inv.prescolar: NICOARA ANGELA

GRADINITA CU PROGRAM PRELUNGIT NR.5 REGHIN

Pentru ca se apropie Craciunul, Grupa mica - Grupa ,,Veseliei’’ a realizat si ea o retetd de
bomboane Raffaello.Dupa acest experiment placut, copiii vor fii un ajutor de nadejde in bucatarie,
dacd nu la pregatirea unor prajituri, sigur la cea de degustat.

Fiind grupa mica, aluatul a fost deja preparat.Oricum bomboanele se realizeaza fara
coacere.

Retetele vechi sunt mereu actuale asa ca am folosit unt, zahdr pudra, fulgi de nucé de cocos,
lapte praf, nuca de cocos. In retetd se mentioneaza faptul ca se adaugd nuci sau migdale in interior,
dar noi nu am folosit.

Prescolarii au fost foarte incantati incd de la anuntarea temei.Cine nu iubeste de fapt
dulciurile?

Au fost foarte fericiti cand au primit sortuletele si bonetele. Dupa explicatiile de rigoare am
inceput sd lucrdm impreund. Au modelat aluatul pand cand au reusit sd facd ,bulgarasii de
zapada’’(mai aproape de nivelul lor de percepere). Au tavalit apoi prin nuca de cocos bomboanele.
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Important este ca au realizat Bugarasii de zapada, cu toate degustarile si chiar daca nu au
reusit toate bomboanele sa ajunga in ambalaj acest lucru denota ca au fost formidabile.

Péacat ca nu ati putut participa sa le degustati!

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna
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BRIOSE PENTRU MOS CRACIUN

Prof. inv. prescolar Marin Marinela
Gradinita cu Program Normal Ideciu de Sus

In mai putin de doud saptamani, Mos Craciun ne va vizita la gradinitd. Drept rasplata pentru
cadourile pe care ni le oferd, ne-am gandit sa-i pregitim cateva briose speciale si nelipsitul pahar cu
lapte,pe care 1l bea pe nerasuflate! Spunem asta din auzite, stim ca dupa atata drum pe la casele
copiilor, setea si foamea 1l coplesesc.

Reteta brioselor lui Mos Craciun, exact asa cum i plac lui, super-pufoase si decorate cu
frigca, are urmatoarele ingrediente:

©3oua
* 150 g zahar
* 150 ml lapte

* 200 g faina
* 1 plic praf de copt
* 100 g ciocolata neagra
* frisca
* bombonele pentru ornat

Sa ne apucam de treaba!
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Amestecam ingredientele si turnam aluatul in foitele de copt.
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Briosele se orneaza cu frisca si cu bombonelele care au mai ramas.... nemancate de bucatarii
pofticiosi.
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Daca 1l vedeti pe Mos Craciun, sd-i spuneti ca pe masuta de langa fotoliu, are o farfurie cu
briose si un pahar cu lapte!

Semneaza piticii de la Ideciu!

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna
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BRADULETUL

Nume: Petrut Andreea -Gabriela
Institutia: Liceul Tehnologic ,,Vasile Netea”- G.P.P. DEDA

Pentru prepararea retetei aveti nevoie de:
e 4 pachete de biscuiti maruntiti ( eu am folosit Picnic)
e 8 lingurite de zahar
e 2 albusuri care se e bat spuma ,

e | lingurita ROM ,
e 3 linguri cu varf de Cacao
e 2 bucitele de unt sau margarind Unirea
e Zahar pudra pentru ornare
CREMA :
e 2 galbenusuri
e 3 linguri de zahar
e 1 bucata unt
e 250 ml lapte
e 3 linguri de faina

e Zahar vanilinat

Intr-un bol se pun biscuitii maruntiti, peste care se adauga rom si cacao, separat se bat
albusurile Tmpreuna cu cele 8 lingurite de zahar pana se obtine spuma , dupd care si aceasta se
amesteca cu compozitia de biscuiti si se mai pun cele doua bucdtele de unt . Se obtine o compozitie
asemandtoare Salamului de biscuiti. Pentru a face acest desert avem nevoie de o forma speciala de
bradulet ... eu o am de la bunica mea Imi povestea ca astfel de desert pregdtea pentru masa de
Craciun.

Pentru prepararea cremei e nevoie sa amestecati galbenusurile cu laptele ,fdina si zaharul
vanilinat dupa care se pun la fiert pand prinde o consistentd mai groasa . Dupa ce se opreste din
fiert se adaugd bucata de unt si se lasa la racit. Crema o folosim pentru a umple braduletul cand
acesta se afld in forma speciala.

Pentru obtinerea rezultatului final e nevoie sd dam bine forma prin zaharul pudrad si sa
addugdm compozitia obtinutd din biscuiti. Rezultatul nu intarzie sd apara daca toate etapele au fost
indeplinite corect .

Poftda buna !

60
Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna



Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna

61



62

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna



FURSECURI PENTRU MOS CRACIUN

Prof.inv.prescolar Morar Mariana
Gradinita cu Program Normal Filea

Ingredientele necesare pentru a prepararea fursercurilor sunt urmatoatrele:4 oua,250g zahar
pudra,250g unt(margarind sau unturd,dupa preferinte),5 linguri samintand,coaja de lamaie,zahar
vanilinat,1 praf de copt,putina sare,500gfaind,miere de albind,bomboane mici colorate.

Se amesteca zaharul cu cele patru oud pana cand se topeste ,apoi se adaugd pe rand
untul(care trebuie sa fie la temperatura camerei)smantana,coaja de lamaie,zaharul
vanilinat,sarea,faina si praful de copt. Toate ingredientele se omogenizeaza prin fraimantare pana se
obtine o coca cu o consistenta suficent de densa,care permite modelarea .

Din coca astfel obtinuta ,cu ajutorul unui sucitor se intide o foaie cu grosimea de 1cm care se
taie folosind diverse forme .

Fursecurile se coc in cuptorul preincalzit la 180°C, pentru cca 10-12 minute.

Dupa coacerea si racirea fursecurilor, se aplicad cu ajutorul unei pensule un strat de miere de

albine ,apoi se pot decora cu bomboane mici colorate,ciocolata sau alte ingrediente .
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BILUTE DIN BISCUITI CU NUCA DE COCOS

Prof.inv.prescolar Dohotari Luminita
Gradinita cu program normal Neagra

500g biscuiti

3-4 linguri cacao

200 ml lapte

0 margarind

o esentd de rom

150g zahar

200 g nuca de cocos

Mod de preparare:

Pentru inceput ,biscuitii se pun pe rand, intr-o pungulita care se leagd la capat si apoi se
zdrobesc cu ajutorul unui sucitor sau cu ciocanul de snitele.Se pun apoi biscuitii zdrobiti marunt
intr-un bol.Peste acestia se adauga cele 3-4 linguri de cacao,cele 150 grame de zahar,laptele, esenta
de rom si margarina topita intr-un bol in cuptorul cu microunde.Se amesteca cu o lingura toate
aceste ingrediente ,iar apoi se modeleaza bilute de dimensiunea doritd si se tavalescprin nucd de
COCOs.
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,.SPIRALA MAGICA DIN TURTA DULCE”

prof. Domokos Maria,
prof. Harsan Simona
Gradinita P.P.nr.2, Sovata

Ingrediente: - 1 kg faina

300g zahdr pudra

3 lingurite bicarbonat de sodiu
14g condimente pentru turtd dulce
300g margarina

250 ml miere

3 oua

bomboane M&M pentru decorare

Mod de preparare:Se amesteca faina, zahdrul pudra, bicarbonatul de sodiu, condimentele de turta
dulce, apoi se adauga mierea , oudle, margarina topita. Se fraimanta pana se obtine un aluat omogen,
neted, parfumat. Aluatul se intinde, apoi se modeleazd/taie diverse forme, se decoreaza cu
bomboane M&M, iar turtele obtinute se rumenesc in cuptor la 180 grade.

Pofta buna!
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PRAJITURICA “ BRUMI “

Educatoare prof. Varga Kinga- Andrea
prof. Bachman Maria
Gradinita cu P. P. Nr. 5, Reghin

Ingrediente:
- Crema — un unt, o cutie de branza mascarpone, o cutie mica frisca;
- buscuiti;
- Jeleuri;

- ornamente pentru tort.
Etapele pregatirii :

1. Se amesteca intr-un bol untul, cu branza mascarpone, zaharul tos. Se amesteca cu mixerul
putina frisca. Cand crema devine fina si inchegata, se amesteca frisca.

2. Se unge cu crema pe o parte doud bucati de biscuiti. Al treilea biscuite se unge doar pe cele
doud margini mai lungi.
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4. Se decoreaza cele doua parti cu crema, cu ornamente de prajituri.
] I

5. Se aseaza jeleul de ursulet uns cu putind crema, la mijlocul prajiturii, avand aspectul
ursuletului care std la intrarea barlogului in zapada.

’9'

Pofta buna va doreste, grupa” Pillango
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FURSECURI PENTRU MOS CRACIUN

GLIGA DIANA MONICA
SCOALA GIMNAZIALA ,JULIU GRAMA” CHIHERU DE JOS,

STRUCTURA URISIU DE SUS

Ingrediente:

-150 grame de faina alba/ integrala
-120 grame de zahar brun

-1 praf de sare

-150 grame de unt

-3 grame de praf de copt

- 0 linguritd de scortisoara

- 1 plic de zahar vanilat

-2-3 linguri de lapte rece

Mod de preparare:

1.Se pune intr-un castron faina si se adauga praful de copt si sarea. Se amesteca bine, apoi se
adauga scortisoara. Se adauga untul rece, taiat in cubulete. Se cantareste zaharul brun, adaugandu-I
celorlalte ingrediente din castron.

2. Se prelucreaza totul cu mixerul sau se marunteste untul cu furculita in ingredientele uscate pana
capata un aspect granulat.

3. Odata compozitia ajunsa in aceasta faza, se adauga pe rand cate o lingura de lapte, framantand
rapid.

4. Se intinde aluatul si cu ajutorul formelor din plastic, se obtin fursecurile. Am ales sa decoram
fursecurile cu ornamente colorate. Fursecurile decupate se aseaza in tava, iar mai apoi in cuptor
pentru circa 15 minute, la 180 grade C .
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OAMENI DE ZAPADA

Prof. Cocean Cristina, prof. Pop Marieta

INGREDIENTE:

e Un plic budinca de frisca/ 300 ml lapte
e 100 g branza vaci

e Un pachet Biscuiti Oreo vanilie

e 5 biscuitiOreo cacao

e 5 linguri zahar pudra

e Nucad de cocos

PREPARARE

Pentru Inceput se pregéteste budinca de frigsca cu cei
300 ml lapte si cele 3 linguri zahar pudra. Se sfarma biscuitii
Oreo de vanilie si se adaugd Tmpreund cu branza de vaci in
compozitia de budincad. Se amestecd bine pand cand se obtine
un aluat numai bun de modelat.

Fiecare copil va modela bucata de aluat inr-un bulgare
st apoi 1l tavaleste prin nucd de cocos si restul de zahar pudra.
Se infig bulgdrii intr-un bat de frigarui si se decoreaza astfel:
bratele din sticks-uri, palaria dintr-o jumatate de biscuit Oreo
CuU cacao.

Spor la treaba!

74

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna



»MAGIA UNEI NOPTI DE IARNA”
Alexandra Orban

Gradinita cu program prelungit ,,AMA*

,Din al cerului palat,
De pe un nor alb fermecat,
Cu freamat coboara zburand

Un inger ce zameste bland.

In padure iepurasul,
Adulmeca cu nasul,
Cerbul cu-a sa coroana mare,

O ia la goana pe carare.

Multimea de-animale,
Se aduna-n graba mare,
Capete pleaca spre pamant,

In fata ingerasului venind*

Cu nespusa bucurie si nerabdare, noi, grupa Copaceilor, asteptam noaptea magica a
Craciunului, cand ingerii coboara din cerul luminat de stele pentru a vesti nasterea pruncului lisus.
Un moment atat de special nu poate fi intdmpinat oricum, ci cu multe cintece si voie bund, cu
veselie si nu Tn ultimul rAnd cu multa munca. Asa a luat nastere ,,Magia unei nopti de iarna“, tortul
realizat integral de manutele noastre micute dar foarte pricepute.

Pentru cd am fost atat de buni si de cuminti, Mos Nicolae nu ne-a umplut ghetutele, ci a
venit cu un sac mare plin cu nuci, si portocale, si 1amai si toate cele de trebuintd pentru bucate

gustoase. Asa cd, nici una, nici doua, ne-am pus pe treaba.

Am spart si macinat nuci si am razuit coaja de portocala si lamaie...
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Am cernut faind, am framantat aluat si am decupat biscuiti...

|
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Am bucatarit pana ne-a iesit minunatia aceasta de tort, invaluit in arome de portocala si lamaéie, cu
blat moale asemeni norilor pufosi, imbracat in crema find si albd ca zdpada si ornat cu biscuiti fragezi si
vanilati.

Ay eSS ST T N

>
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e Ingrediente:8 oud, 8 linguri de zahar, 8 linguri de faina, 2 pliculete de zahar vanilat, 1 pliculet de praf
de copt, 2 lingurite de coaja de lamaie.
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Mod de preparare:Se separa albusurile de galbenusuri. Albusurile se bat spuma, se adauga rand pe
rand lingurile de zahar si de bate mai departe cu telul pand se obtine o spuma aerata si ferma. Se
adauga si zaharul vanilat si coaja de lamaie. Fiina si praful de copt se cern si se adauga in ploaie,
cate o lingurd, rand pe rand. La final se incorporeaza si galbenusurile. Se ung cu unt formele de tort
si se tapeteaza cu faind. Se toarnd compozitia In forme si se da la cuptorul incalzit In prealabil pentru
cel putin 30 min.(pana cand blatul este crescut si capata o culoare aurie), la cca 170 grade.

Crema de vanilie:

Biscuiti

Ingrediente: 2 galbenusuri, 5 linguri de zahar, 1 linguritd de coaja de portocald, 500ml lapte, 100g
unt, 1 pliculet de zahar vanilat, faina cat cuprinde.

Mod de preparare:Se amesteca la foc potrivit laptele, zahérul, coaja de portocala,zaharul vanilat si
galbenusurile. Se adauga faina cate putin, in ploaie, amestecand continuu, pand cand crema incepe sa
se lege. Cand capata consistenta unei budinci se ia de pe foc, se adaugauntul si se lasa la rece.

pentru ornat:

Ingrediente: 2 ouad, 2 pliculete de zahar vanilat, 1 pliculet de praf de copt, 2 linguri de zahar, 250g
miez de nucd maicinat, 1 pachet de unt (scos in prealabil de la frigider si lasat la temperatura
camerei), 2 lingurite de coaja de 1amaie, faina cat cuprinde.

Mod de preparare: Se amestecd toate ingredientele pana se obtine un aluat bun demodelat. Se lasa 30
min. la frigider dupa care se intinde din el o foaie cu grosimea de cca. 1cm grosime si se decupeaza
cu formele. Se coc la cuptorul preincilzit la 150 grade pentru cca. 10 min.

Crema pentru ornat:

Ingrediente: 500g mascarpone, 3 lingurite de zahar, 2 pliculete de zahar vanilat.

Mod de

preparare: Se amesteca toate ingredientele.

Asamblare: Blatul racit se taie transversal, se insiropeaza cu lapte, se unge cu crema de vanilie si se

asambleaza. Se imbraca cu crema de mascarpone, se orneaza cu biscuitii fragezi si se serveste de preferinta a

doua zi!

Va dorim poftd bunal!
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FURSECURI FESTIVE

Prof.presc. Giurgiu Monica
Maier Codruta

Gradinita cu Program Prelungit Nr.5, Reghin

Cand sarbatorile bat la usd, oamenii sunt cuprinsi de emotii dintre cele mai frumoase, iar
copiii trdiesc la unison cu acestia: nerdbdarea, incantarea, bucuria, bunitatea, altruismul,
generozitatea etc.

La gradinita, aceasta perioada este marcatd de activitati pline de farmec, iar concursul
”Mirajul Sarbatorilor de larnd” a constituit pentru grupa noastra Mare, grupa Inimosilor, un prilej de
a experimenta reteta magica a fursecurilor festive, retetd ideald pentru desertul de Craciun.

Aceasta activitate de preparare a fursecurilor a indus, n randul copiilor, o stare de bine, de
bucurie, de relaxare, de concentrare si creatie, de mandrie fata de reusita.

Prescolarii au facut deserturi impreuna, fapt ce a condus la conturarea comportamentelor prosociale,
acestia reusind sd colaboreze armonios, respectand momentul de interventie al fiecarui coleg si
dezvoltand o atitudine pozitiva fatd de sine si de ceilalti.

Desi reteta presupune pastrarea aluatului la frigider timp de 30 de minute iar, ulterior,
coacere la cuptor timp de 10-12 minute, prescolarii au trait cu mare intensitate intreaga activitate,
dand dovadi de rabdare si responsabilitate. Intreg procesul de preparare s-a derulat in acorduri de
colinde si cantece de 1arnd, iar joaca cu faina a adus veselie si rasete.

Rezultatul dulce a fost satisfactia muncii depuse, iar decorarea cu creioane de glazura a invaluit
activitatea in creativitate. Copiii au gustat deserturile dulci si s-au ardtat dornici s repete experienta
si acasa cu mamicile lor.

Notam acum reteta fursecurilor festive pentru toti cititorii dornici sa o experimenteze:
Pentru aluat, aveti nevoie de:

500 g. de faina

200 g. Zahar de stevie sau zahar alb

200 g.unt danez Lurpak (82% grasime)

10 g.praf de copt

2 galbenusuri

1 lingura esentd de vanilie
1 ou ntreg

Pentru glazurd aveti nevoie de:

Creioane pentru decor Dr.Oetker ,
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Pentru un decor fermecator puteti utiliza si diverse sortimente de bombonele

Mod de preparare:

Untul se lasa la temperatura camerei, se taie in cateva bucati, apoi se asaza intr-un bol,
addugdm zaharul si amestecdm pana se obtine o cremd. Adaugam galbenusurile si oul intreg, sarea,
esenta de vanilie, amestecam si, la final, presaram faina pand se incorporeaza bine. Aluatul se
inveleste 1n folie de plastic si se pune la frigider timp de 30 de minute. Dupa ce s-a iIntdrit, se scoate
din frigider si se intinde pe o plansetd, iar cu forme tematice se decupeaza fursecurile. Se pun la
copt 10 minute si se decoreaza cu creioane de glazurd de la Dr.Oetker.

Desigur, nu puteam fincheia articolul farda a va impartasi cateva poze din momentul de

preparare. Priviti, experimentati, gustati!
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Celor pofticiosi
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DONUT

Morariu Mirela
Gradinita cu Program Prelungit ,,Stefania”, Tg.Mures

Ingrediente: 3 mere golden, friscd, bombonele pentru ornare, colorant alimentar.

Modalitate de realizare:

Merele se spala si se sterg.

Se indeparteaza cotorul marului, folosindu-se o ustensila rotundd de indepartat.

Se taie marul 1n fasii groase de aproximativ 7-10 mm.

Intr-un bol se pune frisca. Aceasta se coloreaza in nuantele dorite, folosind un colorant
alimentar.

RN

— Pe o farfurie se pun bombonele colorate.
Se intinde crema pe bucdtile de mar si se orneazd cu bombonele.

Se servesc imediat, avand un gust racoros, dulce-acrisor.
Pofta bunal!

1l
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TORTULET ,,CURCUBEU”

Grigore Anca Codruta
Gradinita cu Program Prelungit ,,Stefania”, Tg.Mures

Ingrediente: 200g biscuiti Petite Beurre sau orice fel de biscuiti putin mai moi, 50g dulceata,

100g crema de ciocolatd Nutella sau Finetti, bomboane Skittles, frisca.

\

R

Modalitate de realizare:

Se intinde crema de ciocolata pe un biscuite.

Se intinde dulceata pe alt biscuite si se aseaza peste biscuitele cu crema de ciocolata, astfel
incat cei doi biscuiti sa fie lipiti.

Se repeta actiunile de la punctul 1. si punctul 2. pand cand se formeaza un tortulet de
marimea dorita.

Se intinde crema de ciocolata si pe exteriorul tortului.

Se orneazad dupa bunul plac cu frisca si bombonele curcubeu de la Skittles.

Se asteaptd aproximativ 2 ore pana se serveste, astfel incat biscuitii sa se Inmoaie.
Optional, se pot imbiba biscuitii in sirop de zahar / suc de mere.

Pofta bunal!
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PRAJITURI PENTRU MOS CRACIUN

Ingrediente necesare

Blat:

e G6Goud

e 06 linguri de zahar

e 6 linguri de ulei

e 6 linguri de faina

e 2 linguritepraf de copt

e 2 linguriteesentd de vanilie

e Zeama de la o jumatate de lamaie
e Un praf de sare

Crema:

e 200gunt
e 450 g crema de ciocolatd

Glazura:

e Frisca
e Bombonele

Mod de preparare:

Prof. Kellner Codruta-Liliana

GPP Nr. 5 Structurda GPN Nr.4 Reghin

Pentru Tnceput, separam albusurile de galbenusuri. Mixam albusurile cu 3 linguri de zahar si
zeama de lamaie, pand se intaresc. Mixam galbenusurile cu 3 linguri de zahar, esenta de vanilie,
uleiul, sarea si praful de copt. Mixam bine, pand obtinem o compozitie alb-gélbuie, pe care o
turnam peste albusuri. Folosind o lingura, incorporam treptat faina, amestecand usor, de jos Tn sus.
Adaugam compozitia obtinuta Tn tava tapetata cu hartie de copt si unsa cu ulei. Punem forma in
cuptorul preincalzit la 180 grade Celsius, timp de 35-45 minute (in functie de cuptor). Cand este
gata, 7l scoatem din tava si il punem pe un gratar, sa se raceasca. Blatul se taie Tn doua si se umple
cu crema. Deasupra se orneaza cu friscd si bombonele. Din blat se poate taia cu diferite forme
speciale de Craciun: stelute, braduti, cadouri, cizmulite, oameni de turta dulce.

Tn toate ingredientele se pune multa dragoste si se mananci cu multa pofta!!!

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna
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CEA MAI BUNA TURTA DULCE CU MIERE

Profesor Invatimant Prescolar:Oroszhegyi Judit

Gradinita cu Program Normal Boiu

Ingrediente:

o 800 de grame faina superioara

e o0 lingurita de condimente amestecate pentru turta dulce (scortisoara, cardamom, cuisoare)
e 300 de grame de untura

e 250 de grame de zahar

e 4o0u
e 300 g miere
Glazura:

e 1albusdeou
e 150 g de zahar pudra

Mod de preparare:
Se amesteca cu varful degetelor faina, condimentele untura,oudle si mierea. Ulterior, intreaga
compozitie se infdsoara in folie si se lasda minim 2 ore sa se odihneasca (recomandarea patiserilor

regali este sa se lase peste noapte, acesta fiind, de altfel, secretul fragezimii lor).

Dupa ce expira timpul de ,,odihnd' se preincalzeste cuptorul la 180°C si se introduce in cuptor ,timp
30 min.

Pofta buna!
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Intindem aluatul pentru turta dulce si cream forme...

Ornam turta dulce cu glazura...apoi degustam produsul finit....hmmm tare bune au mai
iesit...pacat ca nu au mai avem...

Cea mai buna turta dulce , realizata doar la Gradinita cu Program Normal
Boiu, judetul Mures.
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BULGARASI DE BISCUITE CU NUCA DE COCOS

Gradinita cu Program Prelungit nr. 5, Reghin
Grupa mijlocie ,, Prichindeii Voiosi”

Educatoare: Moldovan Florina/ VValter Maria

INGREDIENTE:

- Biscuiti
- Zahar
- Esentd de rom
- Nuca de cocos
- Zahar vanilat

Se porneste munca cu muuuult entuziam, se gusta cate un biscuite pentru a ne asigura ca
este delicios, iar apoi, cu sortuletul in brau si cu ustensilele din dotare ne apucam de treaba.

Luam un facalet, ne folosim puterea de Prichindel si marungim biscuitii, biiiine, biiiine de
tot.
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Amestecam toate ingredientele, iar pentru a ne asigura ca este totul este In reguld, mai
gustam si noi din cand 1n cand.

Cand compozitia s-a omogenizat, formam bilute pe care le presaram cu fulgi de cocos pe
toata suprafata...

Hmmm, delicios! Pofta buna!
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BILUTE COLORATE

Prof.Inv.Prescolar Dan Varvara Elena
Ingrediente:

e 200 ml apa

e 150 gr zahar

e 2 linguri cacao

e 200 grunt

e 2 plicuri zahar valiniat (esenta rom)
e 500 gr biscuiti

Pentru decor:

e 100 gr fulgi nuca cocos
e 50 gr bilute colorate

Mod de preparare:

Intr-o cratita se pun: apa, zaharul si cacao, se lasa sa fiarba, apoi se adauga untul si zaharul
valiniat. Se lasa la fos pana se topeste untul. Se adauga apoi biscuitii sfaramati sau macinati.

Se lasa sa se racoreasca , apoi se modeleaza bilute de marimea unei nuci. Se tavalesc prin
nuca de cocos si bomboane colorate.

|
E—
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CEA MAI BUNA TURTA DULCE

Profesor Invatamant Prescolar: Marginean Livia Camelia

Gradinita cu Program Normal Boiu

Ingrediente:

e 500 de grame faina superioara

e 0 lingurita de condimente amestecate pentru turtd dulce (scortisoara, cardamom, cuisoare)
e 0 linguritd de cuisoare

e 150 de grame de unt

e 100 de grame de zahar

e 2o0ud

e 3 linguri de miere

Glazura:

e [ albusdeou

e 150 g de zahar pudra
Mod de preparare:

Se amesteci cu fiina condimentele, untul,ouile si mierea.Se frimanti bine. Intreaga compozitie
se lasd minim 2 ore sa se odihneasca .Dupa ce expira timpul de ,,odihna,, se preincilzeste cuptorul

la 180°C si se introduce Tn cuptor ,timp de 30 min.

Pentru glazurd ,se bate albusul si se introduce treptat zaharul pudra.

Pofta buna!
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{2 BUCATARII ISCUSITI}

Prof. inv. presc. Baciu Paula
Prof. inv. presc. Bucur Alina
Gradinita cu Program Prelungit nr. 5 Reghin

Grupa mare, Grupa Florilor

Suntem mai mari, mai veseli, dar si mai insetati de cunoastere, de aceea ne bucuram mereu
atunci cand participam, Impreuna cu doamnele educatoare, la diverse activitati.

Pofta-i mare, maini grabite,
De fursecuri pregatite
Multe forme, colorate

Cele mai bune bucate!

Le servim pe nerasuflate!
Cu gem sau cu miere,

O adevarata placere!

Cu bomboane, ciocolata,
Toate au fost gata indata!
Noi, bucatari iscusiti,

Va invitam sa serviti!
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Sa n-aveti vreo indoiala,
C-am muncit pana spre seara,
Cand munca am ispravit,
Comenzile au si sosit!

Ni s-a dus vestea in tara,

Ca am fi de buna seama,
Seriosi si priceputi,

Nu ai cum deloc sa uiti,
Orice mancare gatita

de noi, e binevenital

De aceea, v-asteptam
Gusturile sa vi le-ncantam!
La multi ani cu bucurie,

Sila anu’ asa sa fie!

Pentru comenazi viitoare,

Va rugam, luati legétura,

Cu doamnele educatoare!
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Ingrediente:

GLOBUSOARE DE CIOCOLATA

Educatoare: Liliana Céprar si Oltean Angela
Gradinita cu PP Nr.5 Reghin

400g biscuiti Oreo
100g mascarpone
200g ciocolata alba

1 cutie bomboane de ciocolata

Bilute din zahar pentru decor

Mod de preparare:

Biscuitii oreo se zdrobesc foarte bine, apoi se amestecd cu crema de mascarpone. in cazul in
care compozitia este prea ferma se mai poate adauga putin lapte.

Se ia cate putin din acest amestec si se formeaza bilute de marimea unei nuci, iar mai apoi se
continud modelarea si pentru restul bilutelor pana la terminarea compozitiei.

Dupa modelare se vor lasa la rece aproximativ o ora pentru a se intari foarte bine. Ciocolata
alba se topeste la baine-marie amestecand din cand in cand.

Dupa ce s-au intarit bilutele se scufunda in ciocolata topita acoperindu-le complet. Apoi,
peste globusoare se presara bilutele pentru decor. Se lasa iardsi la racit circa o jumatate de
ora.Cand acestea s-au intarit foarte bine cu ajutorul unei scobitori se ataseaza cate o
bomboana de ciocolata fiecarui globusor.
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SCORUSE

Bindila Carmen Maria

Gradinita cu Program Prelungit Deda

Scorusele sau minciunelele ardelenesti, sunt printre deserturile si delicatesele ce le pregateau
bunicile sau mamele noastre. Sunt foarte bune si necesita ingrediente putine. Pot fi foarte bine
servite alaturi de un ceai sau o cana de lapte cald si pot constitui un mic dejun delicios, ce ne va
aminti de vremea copilariei si de bucataria bunicii. Am ales sa gatesc scoruse alaturi de prescolarii
grupei mari ,deoarece sunt desertul preferat al meu, pe care-lI pregateam cu drag alaturi de bunica
mea. Prescolarii mei au fost incantati de gustul lor delicious, chiar peste nivelul asteptarilor
mele.Le-am promis ca data viitoare vom face portie dubla .Unii dintre ei au spus ca, atunci cand vor
merge acasa le vor cere bunicii sa le gateasca scoruse,iar altii ca vor gati alaturi de mama lor.

Ingrediente scoruse:

e 1kgdefaina

e 2 linguri untura

e 2o0ua

e 1 lingurita de bicarbonat

e Sucul de la 0 jumatate de lamaie
e 2 linguri de zahar

e Un praf de sare

e Uniaurt

e Un pahar de smantana

Mod de preparare:

Separam albusul de galbenus si batem albusurile pana cand devin spuma.Framantam foarte
bine faina cu untura,apoi adaugam spuma de albusuri, galbenusurile, bicarbonatul,putina sare si
zeama de lamaie pentru fragezime.Pentru aroma putem sa radem coaja de lamaie.

Amestecam toate ingredientele si adaugam in cantitati egale iaurt si smantana, pana cand
obtinem un aluat consistent care se poate intinde cu facaletul.Intindem aluatul sub forma unei
paturi, iar apoi taiem dreptunghiuri mici. Fiecare dreptunghi va fi taiat la mijloc. Vom introduce
varful fiecarui dreptunghi prin orificiul din mijloc , impletind si obtinand niste pernite.

Dupa ce le-am terminat de facut le vom praji in baie de ulei pe ambele parti, pana cand se

rumenesc.Cand sunt prajite le asezam pe o tava si presaram peste ele zahar pudra cu vanilie.
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POFTA BUNA LA SCORUSE!
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COLACI TRADITIONALI

Prof.Mariana Szekeres si prof. Demian Liliana
G.P.P.Deda

Acesti colaci impletiti traditionali decoreaza mesele de Craciun din casele noastre,

asteptand sd treaca in trdistutele colindatorilor imbujorati de frig care ne trec pragul. Traditional

acestia primesc colacei, mere si nuci, traditie pastrata si azi in satul Pietris, judetul Mures.

Ingrediente:

o

o

o

o

o

600 g de faina

25 g drojdie proaspata sau 7 g drojdie uscata
100 g zahar

2 galbenusuri

60 g unt topit

300 ml lapte

2 plicuri de zahar vanilat

12 g sare

1 lingurit- coaja rasa de lamaie

Pentru aluat se amesteca drojdia, zaharul, laptele caldut si 300 g fdina.Se lasa pe masa 10

minute. Dupa 10 minute se adaugd restul ingredientelor(galbenusurile, untul topit, sarea,vanilia,

coaja de lamaie), mai pusin fdina. Se amesteca cu lingura de lemn pana se omogenizeza totulsi se

adauga, treptat, restul de faina.Se lasa la dospit tipm de 40 de minute.

Impartim aluatul in 10 portii egale. Fiecare bucati o aplatizim cu palma pe masa de lucru

infainatd si o rotunjim pand obtinem o bila de aluat. Din fiecare bila formam corzi lungi care se iau

cate douad si se impletesc. Colacii impletiti se aseaza n tava si se mai lasd circa 15 minute la dospit.

Se ung cu ou batut si se coc circa 20-25 de minute .

Sunt minunati pentru colindatori: pufosi si aromati !
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BISCUITI TAIATI CU FORMA
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GRADINITA CU P.N. CORNESTI

INGREDIENTE:

450g faina

250g unt 82% grasime (la temperatura camerei)

2 oua (folosim doar galbenusurile)

200g zahar pudra

Un praf de sare

ta de vanilie

a esent
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O linguri
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MOD DE PREPARARE:

Se amesteca toate ingredientele Intr-un bol incapator.

Aluatul se imparte in doua parti, din care se formeaza doua discuri pe care le invelim in folie
alimentarasi se lasa pentru 30 de minute la figider.
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Le asezam in tava, pe foaie de copt.
Se coc aproximativ 10-12 minute la 180°C.

Se pot orna cu glazura de ciocolata, bombonele sau creioane pentru decor.
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Acestia sunt biscuitii nostri:

Va dorim pofta buna!
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RETETA” GLOBURI DIN CIOCOLATA”

Ed.ORDOG ILDIKO
GRADINITA PN NR.3 REGHIN

Unul dintre dulciurile cele mai rapide si indragite de copii, este un desert rapid si fara
coacere. Reteta este una simpla si rapida, fiind ideala pentru acele momente cand ati manca ceva
dulce.

Pentru preparare este nevoie de urmatoarele-

INGREDIENTE:- un pachet de biscuiti (300 de grame)
-2 linguri de zahar,unplic de zaharvanilinat
-2 linguri de cacao
-200 de ml de lapte
-50 de ml esentad de rom
-glazura de ciocolata

Pentru decor folosim: nuca de cocos si diferite bomboane pentru ornat.

MODUL DE PREPARARE:

Macinam sau zdrobim biscuitii cat mai fin. Peste ei adaugam zaharul, cele doua linguri de
cacao, laptele si esenta de rom si amestecam bine cu o lingurd, pana cand se omogenizeaza
compozitia.

Céand e gata compozitia, luam aluat in palme si formam bilute. In fiecare biluta punem céte
un betisor, de care prindem si o tavalim in glazura de ciocolata.

Sa arate si mai bine si sa incante pe cei mici ornam cu diferite bomboane de ornat si cu nuca
de cocos.

Tnainte de servire trebuie lasate cateva ore la frigider.

Va dorim PoftadBuna !!!
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Biscuiti cu crema de ciocolata si fulgi de nea

Prof. Cirilescu Sanda
G.P.N. Brincovenesti

Ingrediente: Biscuiti, crema cu scortisoara, crema de ciocolata alba si neagra, ornamente fulgi

E b

<% ;“-\

' 4 ’{.._ . -

... a\"\ —

A e S .
n ’ =

Retetele copilariei si Mirajul Sarbatorilor de larna






