
 

Aluat dulce de tartă 

Dificultate ușor 
Timp de preparare 20 min. 
Timp total 1h 50 min. 
Mărime porție 18 bucăți 

Ingrediente 

• 100 g zahăr 
• 200 g unt nesărat, foarte rece, tăiat cuburi 
• 370 g făină 
• 1 ou 
• 1 priză sare 
• 1 ½ linguriță zahăr vanilat, preparat în casă 

sau 1 linguriță extract natural de vanilie 

 
Valori nutritive per 18 bucăți 
Calorii 13613 kJ / 3253.6 kcal 
Proteine 45.3 g 
Carbohidrați 389 g 
Grăsimi 170 g 
Grăsimi saturate 104.9 g 
Fibre 10 g 
Sodiu 238.8 mg 

 
Preparare 

1. Puneţi zahărul în bolul de mixare şi pulverizaţi 15 sec./viteza 10. 
2. Adăugaţi untul, făina, oul, sarea şi zahărul vanilat şi reglaţi 25-30 sec./viteza 

5 ajutându-vă de spatulă. Scoateţi aluatul din bol, dați-i formă de minge şi 
înfăşuraţi-l în folie alimentară. Puneţi aluatul în frigider timp de 1 oră. 



3. Preîncălziţi cuptorul la 180°C. Ungeţi o formă de tartă sau tapetaţi o tavă cu 
hârtie de copt şi puneţi-o deoparte. 

4. Întindeţi cu sucitorul o foaie de aluat de 5 mm grosime, între două foi de 
hârtie de copt sau folie alimentară. Puneţi această foaie în forma de tartă 
sau decupaţi biscuiţi cu ajutorul formelor de tăiat biscuiţi şi puneţi-i în tava 
pregătită. În cazul tartei, înţepaţi aluatul cu furculiţa pentru a împiedica 
formarea de bule de aer. Coaceţi crusta de tartă 15-20 minute (180°C), iar 
biscuiţii 10-12 minute (180°C) sau până se rumenesc. Lăsaţi să se răcească 
complet pe un grătar după care decoraţi, umpleţi sau păstraţi într-o cutie 
închisă etanş. 

Obiecte utile 
folie alimentară, frigider, cuptor, formă de tartă (Ø 26-28 cm) sau tavă și hârtie de copt, 
sucitor, forme de tăiat biscuiți, grătar 
 

Recomandări & Sfaturi utile 

• Nu frământaţi aluatul cu mâna inutil, căci crusta de tartă sau biscuiţii nu vor 
mai fi fragezi. 

• Dacă aluatul se încălzeşte şi devine dificil de lucrat, puneţi aluatul pe care l-
aţi întins deja — aflat între cele două foi de hârtie de copt sau folie 
alimentară — în frigider, până se întăreşte cât să poată fi lucrat mai uşor. 

• În loc să întindeţi aluatul cu sucitorul, faceţi un sul. Pentru biscuiţi, rulaţi 
sulul pentru a obţine o secţiune egală cu diametrul biscuiţilor. Pentru tartă, 
faceţi un sul aplatizat. Înfăşuraţi sulul în folie alimentară şi puneţi-l în frigider 
până se întăreşte suficient pentru a putea fi tăiat felii. Pentru a face biscuiţii, 
tăiaţi sulul în rondele subţiri (5 mm grosime) şi coaceţi conform 
instrucţiunilor din reţetă. Dacă faceţi crustă de tartă, secţionaţi sulul 
longitudinal (felii de 5 mm grosime) şi puneţi fâşiile astfel obţinute pe fundul 
formei de tartă, alăturat, suprapunându-le uşor. Presaţi aluatul cu degetele 
pentru a acoperi spaţiile goale. Coaceţi conform instrucţiunilor din reţetă. 

• Biscuiți decorați: decoraţi biscuiţii cu glazură de zahăr, glazură de ciocolată 
şi bomboane. 

• Biscuiți umpluți cu gem: după ce s-au răcit, ungeţi cu gem câte un biscuit şi 
puneţi un altul deasupra. Pudraţi cu zahăr. 

 


