RETETA COLIVA

e 1 kg arpacas (Bio-Gerste de la Merkur)

e ca. 1Kkg zahar (dupa gust)

e ca. 150 gr nuca prajita si taiata (nu macinata)
e ca. 400 gr nuca macinata

e 1 lingurita de sare

Arome dupa gust:

e 4 esenta rom, 4 esenta lamaie, 4 esenta vanilie, 4 plicuri zahar vanilat,
e coaja de la 2 lamai, coaja de la 1 portocala
e ca. 1 lingura scortisoara

Arpacasul se spala in 7 ape, dupa care se adauga apa cam de trei-patru ori volumul arpaca-
sului, si se lasa la inmuiat de seara pana dimineata. A doua zi se pune la fiert in apa in care s-a
Tnmuiat fara capac, la foc potrivit, mai mult mic. Se lasa pana cand este bine fiert, ameste-
candu-se mereu. Cand este fiert, se adauga 1 lingurita sare si zaharul. Se amesteca in
continuare pana cand se incheaga bine. Se ia de pe foc, se lasa putin (ca. 5 min) descoperit, la
racit. Apoi se aseaza un servet umed, dar bine stors, direct pe compozitie si se pune capacul
deasupra. Se lasa la rece péana se raceste complet (ca. 8 ore).

Dupa ce s-a racit complet, daca este cazul se mai adauga zahar, apoi aromele si nuca (macina-
ta si taiata) iar la urma scortisoara.

Se poate orna dupa preferinta si inspiratie cu zahar pudra, cacao, bomboane, etc.

Multumim doamnei Antoneta Vasiloiu pentru reteta!



