
PRĂJITURĂ    ÎNTOARSĂ    CU     MERE 

INGREDIENTE NECESARE: 

1 kg mere; 8 linguri zahar pentru caramel 

8 linguri zahar pentru caramel 

8 oua; 8 linguri zahar; 8 linguri faina 

8 linguri ulei; 1 praf de sare; 2 esente de rom 

1 praf de copt 

Scortisoara si nuca 

 

 

 



 

Mod de preparare pentru prajitura rasturnata cu mere: 

 

1) Separam albusurile de galbenusuri si le mixam cu un praf de sare 

pana obtinem o spuma tare. 

2) Adaugam zaharul si mixam pana obtinem o bezea tare si lucioasa. 

3) Frecam galbenusurile cu ulei, ca la maioneza, si le adaugam peste 

bezea. Amestecam cu o spatula, cu miscari circulare, ca sa nu se lase 

bezeaua. 

4) Adaugam faina si amestecam cu ajutorul unei spatule. Vom obtine 

un aluat moale, care curge. 

5) Punem zaharul in tava si il caramelizam, cu grija sa nu il ardem, 

pentru ca va deveni amar. Intindem zaharul caramelizat pe toata 

suprafata tavii si il dam deoparte sa se raceasca. 

 

 

 

 



6) Curatam merele de coaja si le aranjam in tava. 

 

 

 

 

 

 

 

7) Turnam aluatul in tava, peste mere si nivelam. 

8) Coacem in cuptorul preincalzit, la 180 grade, pentru aproximativ 40 

de minute.  Cand este gata vom observa ca aluatul se va desprinde de 

pe margini. 

 

9) Rasturnam tava cu fundul in sus, cu miscari ferme si rapide, astfel 

incat merele vor fi deasupra. 



 



Lasam sa se raceasca, iar apoi montam in farfurie. 

Preparatul finit: 

                   



  

USTENSILELE  SI  UTILAJELE   FOLOSITE  SUNT: 

1.MIXER 

 

 

2.SPATULA 

 



 

3. TAVA 

 

 

4.CURATATOR 

 



5.CUTIT 

(poate fi folosit orice cutit) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



6.BOL 

 

 

7.CUPTOR 

 


