
RETETE SIMPLE CU 
MERISIOR



Terci de cocos
z cu merisoare

Jadłonomia: https://www.jadlonomia.com/przepisy/owsianka-kokosowa-z-zurawina/
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½ cană de fulgi de ovăz
1 cană de apă

1 cutie mica de lapte
de cocos / 165 ml

1 lingurita de zahar din trestie
¼ pastaie de vanilie un praf de sare

½ cană de merisoare proaspete
¼ de cană de ceai de aronia sau trandafiri

1. Puneţi toate ingredientele în oală, cu 
excepţia merisoarelor și a ceaiului. Se incinge 

la foc mic fara a amesteca, apoi se fierbe 5 - 7 
minute pana se ingroasa.

2. Între timp, într-o oală din apropiere, 
fierbeţi merisoarele și ceaiul de aronia. Gatiti 

2 - 3 minute pana cand merisoarele devin 
moi.

3. Turnaţi fulgii de ovăz fierbinţi în boluri 
împreună cu merișoare sau stropiţi cu fulgi de 

cocos

Pregătirea



https://www.allrecipes.com/recipe/235671/cranberry-smoothie/ 

Smoothie 
de afine

1 banană
O jumătate de cană din 
fructele de pădure preferate 
(congelate sau proaspete)
O jumătate de cană de 
merișoare
1 cană de lapte vegetal
 o lingurita de miere

Amestecă ingredientele într-un blender... și 
atât! Bucuraţi-vă de gustul sănătăţii

Pregătirea

doar 5 minute!



140 г сушени 
боровинки 
200 г инстантни 
овесени ядки
2 супени лъжици 
брашно
1 плоска чаена 
лъжичка бакпулвер
150 г меко масло
150 г светлокафява 
захар
1 яйце

1. Смелете червените боровинки в блендер или ги 
нарежете на ситно.

2. Смесете овесените ядки, брашното, бакпулвера и 
боровинките.

3. Смесете овесените ядки, брашното, бакпулвера и 
боровинките.

4. Оформете две рула от тестото и ги приберете в 
хладилника за 3 часа.

5. След това нарежете рулцата с остър нож на 
филийки с ширина около 1 см и ги наредете върху 
тава, застлана с хартия за печене. Пекох на 170°C с 
конвекция за 14 минути.
След като извадите бисквитките от фурната ги 
оставете да изстинат в тава, защото са много меки 
(след като изстинат ще се втвърдят).

https://malacukierenka.pl/ciasteczka-owsiane-z-zurawina.html 

Fursecuri de ovăz
 cu merișor

140g de merisoare uscate 
200g de fulgi de ovaz instant
2 linguri de faina
1 lingurita plata de praf de 
copt
150 g unt moale
150 g zahăr brun deschis
1 ou

1. Măcinaţi merișoarele într-un blender sau tocaţi-le mărunt.

2. Amestecaţi fulgii de ovăz, făina, praful de copt și merisoarele.

3. Într-un alt bol, cremă untul și zahărul (se bate aproximativ 3-4 
minute). Reduceţi viteza mixerului și adăugaţi oul, amestecaţi încă 30 de 
secunde. Adaugati faina amestecata cu fulgi de ovaz si merisoare si 
amestecati bine (de preferat cu o lingura sau cu mainile). 

4. Formaţi două rulouri din aluat și puneţi-le la frigider pentru 3 ore.

5. Apoi tăiaţi rulourile cu un cuţit ascuţit în felii de aproximativ 1 cm 
lăţime și așezaţi-le pe o tavă de copt tapetată cu hârtie de copt. Am copt la 
170°C folosind funcţia de convecţie timp de 14 minute.
După ce scoateţi fursecurile din cuptor, lăsaţi-le la răcit pe o tavă pentru că 
sunt foarte moi (se vor întări odată ce se răcesc).

Pregătirea



1. Загрейте фурната на 180°C

2. Ядките се нарязват на ситно, смесват се 
с овесените ядки, червените боровинки и 
олиото.
3. Разделете сместа на две части, след 
което разпределете равномерно върху 2 
застлани с хартия за печене блата. Печете 
всяка порция около 25 минути, докато 
стане златиста и хрупкава

Merișor
Granola

120 g din amestecul tău 
preferat nuci
400 g fulgi de ovaz
100 g din amestecul tău 
preferat cereale și seminţe
80 g de merisoare uscate
2 linguri de ulei

1. Preîncălziţi cuptorul la 180°C

2. Tocaţi mărunt nucile, amestecaţi-le cu fulgi de ovăz, 
merișoare și ulei.

3. Împărţiţi amestecul în două părţi, apoi întindeţi 
uniform pe 2 foi de copt tapetate cu hârtie de copt. 
Coaceţi fiecare porţie aproximativ 25 de minute până 
devine aurie și crocantă.

Pregătirea

Sugestie de servire: 
Granola are un gust minunat ca desert de 
iaurt: amestecaţi iaurtul natural preferat 
cu puţină scorţișoară și miere și serviţi cu 
granola pregătită mai devreme.

 https://www.jamieoliver.com/recipes/fruit-recipes/cranberry-granola/

Porcja dla 8 osób



Reţete
de Crăciun



1. Поставете съставките в тенджера, 
добавете малко количество вода.  Съвет: 
Ако използвате замразени боровинки, 
най-добре е да ги размразите преди 
готвене.

2. Леко загрейте съставките, оставете да 

заври и оставете да къкри, докато 

ябълките омекнат.

3. Когато сосът леко се сгъсти, отстранете 
от котлона и изчакайте сосът да изстине. 

Така приготвеният сос е чудесна добавка 
към любимите коледни ястия, както 
месни, така и веган.

Sos 
de merisoare 

500 g merisoare proaspete 
sau congelate
2mere, curatate de coaja si 
taiate in bucatele mici 
150 g zahar din trestie
1 baton de scortisoara 

Pregătirea

1. . Pune ingredientele într-o oală, adaugă o cantitate 
mică de apă. Sfat: Dacă folosiţi merișoare congelate, cel 
mai bine este să le dezgheţaţi înainte de a le găti
2. Încingeţi ușor ingredientele, aduceţi la fiert și fierbeţi 
până când merele sunt moi.
3. Cand sosul se ingroasa usor, se ia de la sursa de 
caldura si se asteapta sa se raceasca sosul. Sosul preparat 
în acest fel este o completare excelentă la mâncărurile 
tale preferate de Crăciun, atât din carne, cât și vegane.



5. Червените боровинки се заливат с вряща вода. След 5 минути се отцеждат и се 
поставят върху сирената маса.
6.  Разбийте белтъците и захарта на пяна, след което ги изсипете върху 
боровинковия слой.
7.  Настържете тестото от фризера и го поръсете с готовата маса, боровинки и пяна 
отгоре.
8. Печете сладкиша около 50 минути. След изпичане и пълно охлаждане може да 
поръсите сладкиша с пудра захар

500g faina de grau
5 gălbenușuri
250g unt
150g zahăr pudră
1 pachet de zahar vanilat
1 lingura de smantana
1 lingurita de praf de copt
Vârf de cuţit de sare
1kg de brânză de vaci 
cheesecake
125g zahăr

2 pachete de zahar vanilat
3 oua
100g unt topit
2 linguri de faina de cartofi
15g faina de grau
Suc de o jumătate de lămâie
80g de merisoare confiate
5 albusuri
150g zahăr grosier
zahăr pudră pentru decor

1. Amestecam faina cu zaharul pudra, praful de copt si un praf de sare. Tăiaţi untul cubuleţe, adăugaţi-l la 
restul ingredientelor și frământaţi ușor. În timp ce frământaţi, adăugaţi gălbenușurile și o lingură de 
smântână. Se framanta totul pana se obtine o masa uniforma. Împărţiţi aluatul în două părţi (2/5 și 3/5), 
puneţi partea mai mică la frigider pentru o oră, iar partea mai mare la congelator după ce aţi format un 
rulou.
2. După o oră, întindeţi aluatul de la frigider la o grosime de 6-7 mm și puneţi-l sub formă dreptunghiulară. 
Apoi, coaceţi prăjitura pentru aproximativ 10-15 minute la 180 ° C fără convecţie și lăsaţi deoparte să se 
răcească.
3. Batem ouale cu zaharul si zaharul vanilat, apoi adaugam treptat branza de vaci, untul topit, faina de grau 
si cartofi si zeama de lamaie. Se amestecă până se obţine o masă omogenă
4.  Așezaţi masa rezultată pe fundul copt al prăjiturii.

5.  Turnaţi apă clocotită peste merișoare. După 5 minute se scurge și se pune deasupra masei de brânză.
6.  Albusurile si zaharul se bat spuma, apoi se toarna pe stratul de afine
7.  Răziţi aluatul de la congelator și stropiţi-l cu masa pregătită, merișoare și spumă deasupra.
8. Coaceţi tortul aproximativ 50 de minute. După ce s-a copt și s-a răcit complet, puteţi stropi tortul cu zahăr 
pudră

Reţetă de la Stowarzyszenie Nowiny

Sernik
Świąteczny

z Nowin


