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A sosit vara. Soarele isi raspdndeste cu darnicie razele jucause, toate florile s-au
deschis, s-au copt capsunele, ciresele auinceput sa capete culoare. Micii locuitori
ai padurii au hotardt sa organizeze o petrecere pentru a sarbatori sosirea noului
anotimp.

— Haideti sa organizGm o petrecere cGmpeneascal — a propus Baltazar, albina.

— Ce idee minunatad! — au incuviintat si ceilalti.

— Fiecare sa pregdteasca ceva dulce!l — a spus Adiere, libelula.

— Eu voi coace cea mai buna pragjiturd —a tinut sa sublinieze Fulgusor, fefita fluturas.

— Pe asta nu o cred, prdijiturelele mele sunt faimoase la cat sunt de gustoase —
raspunse Lili, gdza tranddafirilor.

— Si clatitele lui Bobita si ale Buburuzei de vara trecutd au fost delicioase, a spus
Saltareata, fetita Iacusta.

— Asa este — aprobd Dima. Le-am mdancat pe toate!l




— Cel mai bine ar fi ca fiecare sa pregateasca ceva bun si sa ducem
toate bunatdtile pe cdmp - zise entuziaosmatd Buburuzd. Alfons ar can-
ta la vioard, am dansa si petrece impreund pand noaptea tarziu, pdnd
cand vom putea sta treji.

— Sa alegem un juriu, care sa guste din toate pragjiturile si sa decida
care dinfre ele este cea mai gustoasa — a propus Bobita.

— Eu ma ofer cu placere - a zis Biluta.

— Da’” de unde, Bilutd, tu esti prea mic, nici nu pofi ménca mai mult de
trei pragjiturele — replica Egon, cardbusul.

— Haideti sa-Irugam pe doctorul Bufnital El e cel mai potrivit —a propus
Fulgusor.

Toti au fost de acord cu aceastd propunere, asd ca toatd gasca a
pornit spre cuibul familiei de bufnite. Doctorul Bufnitd a acceptat bucuros
ca la serbarea verii sa guste toate pragijiturile si sG o aleaga pe cea mai
gustoasa dintre ele.










MELCISORII LUI BOBITA

Ingrediente:
600 g biscuiti de casd macinati
5 linguri zahar pudrd
5 linguri pudrd de cacao
250 g unt/margarind
4 linguri dulceatd de caise

100-200 ml lapte
(atat cat sa obtinem un aluat usor de framantat)

Mod de preparare:

1. Se amesteca, apoi se framdanta toate ingredientele, cu exceptia
pudrei de cacao.

2. Se imparte aluatul in doud. La una dintre parti se adaugad pudra
de cacao.

3. Se framanta bine ambele bile de aluat. Vom avea una albad si
una maronie.

4. Se rupe o bucdtica din aluatul alb, se modeleaza in forma de
bilutd, din care se intinde un bastonas de cca 1 cm grosime.

5. Se repetd aceiasi pasi cu o bucatica din aluatul maroniu.

6. Se asaza bastonasele unul ldnga celdlalt, apoi se ruleaza cu grijd
in forma de spirala.

7. Capetele bastonaselor care formeaza interiorul spiralelor se sub-
tiaza pentru a usura spiralarea.
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TURTITELE BUBURUZEI

Ingrediente:

pastd de martipan rosie (doud batoane, 300 g)
pastd de martipan neagrd (un baton, 150 g)
turta dulce (un pachet, circa 20 buc.)

glazura din zahar la tub (alba)

Mod de preparare:

1. Se ia o bucata cat o nuca din pasta de martipan rosu si se modeleazd
in forma de bila.

2. Pe o suprafata presarata cu zahadr pudrg, bila se intinde maiintdi cu ména,
apoi cu sucitoarea, pdnad se obtine un cerc de circa 2 mm grosime.

3. Seimbraca turta dulce in cercul din martipan si se inchide in partea de jos.

4. Din martfipanul negru se modeleazd un bastonas subtire din care se va
forma linia mediand a mamarutei.

5.Se modeleaza apoi din martipanul negru bilute mici cat boabele de mao-
zare care se apasd pe corpul mémarutei — acestea vor fi bulinele si fata.

6. Ochii si gura se deseneaza cu glazura alba ori se cresteaza direct pe fata
sau se pot modela din martipan alb.
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