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Turta dulce din Croatia este o delicatesa bogat decoratd si multicolord. Prepararea acesteia
presupune multd Indemanare si experienta. Aluatul turtei dulci contine zahar, faind de grau,
apa si drojdie.

Turta dulce se face dupa ce s-a amestecat aluatul, acesta fiind lasat putin sa stea. Apoi, el se
intinde pe masa, folosind, mai intdi, un sucitor mai gros, apoi unul mai subtire. Pe urma,
aluatul se taie in forme de inimioara, bucdtile se pun pe o tava de copt si se introduc in cuptor.
Tava se scoate cu o paletd din lemn pe care turta dulce se raceste.

Modul de preparare si reteta sunt aceiasi la toti cei care prepara turtd dulce. Insi fiecare
artizan isi decoreaza produsul in felul sau propriu. Formele pentru copt pot avea diferite
mdrimi si chiar si contur diferit. Fiecare cofetar le foloseste in asa fel, incat sd obtind forma
doritd. Trebuie sa se lucreze relativ repede, avand grija ca turta sa nu se arda in cuptor. Dupa
ce se coc bine, turtele se asaza pe o etajera numita ,,garbovi”, unde ele se racesc si se usuca.

Sunt vreo 30 de artizani care se ocupa, ca profesie, de preparatul turtei dulci. Ei trdiesc in
nordul Croatiei, de la Karlovac, Samobor, Marija Bistrica, Varazdin, pana la Osijek. Fiecare
bucata de turtd dulce se remarca prin unicitatea motivelor, prin arta prepararii, prin calitatea
produsului si prin frumusete.

Dupa ce s-au copt, turtele individuale sunt lipite folosind un amestec de faind si apa. Dupa ce
s-au uscat, ele sunt usor inmuiate intr-o gelatina topita la care s-a adaugat culoarea aleasa.

Pe urma, turtele sunt lasate sa se usuce o zi sau doud. Ceea ce urmeaza este procedura cea mai
solicitantd prin care se distinge fiecare artizan si produsul sdu: decorarea turtei. Se face un
amestec din gelatind, sirop si faind de cartofi, in culori vii de bombonele. Acesta se toarna in
cornete (conuri de hartie pergament). Cand se apasa cornetul, amestecul pus in el se scurge
peste turta deja colorata, artizanul creionand diferite modele.



