oinesti

Malus Domestica

Gatit

Merele pot sta la baza unor arate, precur ' . qQu sug, si ‘ ‘c%éo
in diverse retete de prajituri eluri principale. Caracteristici lﬁnerelo diferd

la un soi la altul, de aceea i ‘ i !
rate decat altele. Merele ¢t
non-termic retete simple, p
puternic, sunt folosite de
termic.

1 mér de méarime medie (200g), cu coqjd, contine*:

Vitamina K Fibre | Vitamina C

Marul de Voinesti
9 9 Poate fi folosit la
6" pR 20%pzr " 16/?DZR

prepararea prdjiturilor,

a tartelor si este ideal il
alimentatia copilului m
fiind recomandat ca'unul
dintre primele fructe cu
care se poateincepe
diversificarea

Ajutd la coagularea Importante pentru
sangelui, previne sistemul digestiv.
sangerdrile
abundente.

\legerea Depozitarea Prepararec,\
égetl doar merele Puneti merele intr-un bol, Spalatimereu
:ﬁbrﬂ,sl nu pe cele acoperiti-lcu o carpd umedd merele inainte d
'moi, nici pe cele care  sidepozitati-l departe de preparare, pentr

O culoare palg, lumina soarelui, intr-un spatiu indepdrta pestic
stdturi, urme rdcoros, de preferat la frigider.  sichimicalele de pq'
ibile de loviturisau Umezeala sitemperatura cogja. Indeportctrl""
2 cele deteriorate.  scazute pdstreazd merele semintele cu un cutit
i proaspete pentru mai multtimp  sau cu uninstrume
decat dacd sunt depozitate la bucatarie spec

temperatura camerei.

T
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{
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rumosul de Voinesti” este un soi romanesc realizat acum mai bine de 50 de anila Stotluneo
g om|colo Voinesti, din judetul Dambovita. Gustul fructuluiromé@nesc este de un dulce aromat, |
i ~ usor acidulat. Culoarea acestuia este in preponderentd galbend, cu dungi rosii. Este un soi care 1
~ are perioada de recoltare in fiecare toamnad, dupd 20 septembrie. De la recoltare, acesta poate
fi depozitat spre consum péndla 30 de zile.

Frumosul de Voinesti si Deliciosul de Voinesti sunt soiuri excelente pentru prepararea diverselor
tipuri de tarte sau pradjituri si sunt, totodatd, primele fructe cu care se poate incepe diversificarea

la bebelusi. Conform cercetdtorilor de la Institutul National de Cercetare si Dezvoltare pentru '
Bioresurse Alimentare, merele romdnesti sunt mai gustoase decat cele din tari precum Turcia,
Italia sau Polonia. Cercetdtorii au ardtat ca merele romanesti sunt mai dulci decat cele din Italia
si Turcia. De asemeneq, cantitatea de minerale si de substante nutritive in cazul produselor
romcnestl este cu 25%, respectlv 80% mai mare decdtin cazul merelor poloneze.'!

5. Se adaugg, pe jumdtate
dintre pdatrdtelele obtinute,
tr-un bol cateva bucdtfele de mdr.
Deasupra, se adaugd putin
caramel si sare de mare.
b%;“r untul putin cate Apoi, celelalte jumdtdti de
in pang se obline un aluat aluat vor fi asezate peste cele
ar@micios. - umplute cu mdr, caramel si
sare de mare. Cu o furculitd
se preseazd fiecare laturd a
prdjiturelelor. Deasupra, se
fac trei mici crestdturi pe fie-
care dintre prdjiturile obtinute.

3. Se ac ugé‘ smant@na in com-
pozitie. Aluatul astfel obtinut

va fi pregdtit pe un blat de
lucry, tapetat cu fGind.

i ua\ v 54 NE frém‘énh aluatul pe blat si
&1 se adaugd fdind pand cand

- qgcesta nu sg mai lipeste de

’ m@ini. Se foloseste un facdlet

6. Se coc prdijiturelele la cuptor,
cu 25% abur, pentru 10-15
minute, la 220°C sau pand

! pé‘htru a intinde aluatul astfel capdla o crustd aurie.
:. ' obtinut, pand gjunge sa aibG 7. Se servesc cu sirop de artar si
» 3 mm grosime. Cu gjutorul se presard sare de mare.

, .unui cutit de tdiat aluat se
ot 9 ‘;‘ imparte coca in pdtrétele
(4x4 cm).




