Reteta manastireasca de coliva

Ingrediente:
0,5 kg grau, un praf de sare, 100 gr. zahar, 75 gr. stafide, o jumatate de laméie (suc

si coaja rasa), un sfert de portocala (suc si coaja rasa), o jumatate de rodie, o
lingurita esenta de rom, o jumatate de lingurita esenta de vanilie, 2 pliculete de
vanilie, 125 gr. nuca rasa, 50 gr. biscuiti (sau turta dulce) zdrobiti si trecuti prin sita de
cernut (se foloseste numai pudra), o jumatate de lingura cu varf scortisoara

Preparare:

Graul se alege, apoi se spala bine si se lasa o noapte in apa. Se fierbe la foc domol
coplesit in apa (aprox. 1 ora si jumatate) pana bobul crapa, fiind fiert bine. Trebuie
avut grija sa nu se prinda sau sa se arda graul pe fundul oalei, nemaiavand apa.
Dupa fierbere se strecoara din apa in care a fiert si se pune intr-un vas mai mare
pana la racire. Dupa ce s-a racit se da jumatate din grau prin masina de tocat, si apoi
se amesteca cu restul graului. Se adauga praful de sare si restul de ingrediente,
amestecandu-se bine.

Se aseaza continutul pe tava si cu lama unui cutit inmuiat in apa se aduce la forma
dorita: ovala sau rotunda. Se presara deasupra un praf de biscuiti in strat subtire, iar
peste acesta un strat de zahar pudra. Se aseaza forma de Cruce, peste care se
cerne un praf de cacao pentru contrast. Dupa dorinta i rdvna, coroana colivei de pe
margine se impodobeste apoi cu bomboane mici sau jumatati de miez de nuca, sau
se poate pune direct in pahare.

La biserica se pune coliva, colacul si vinul pe masa de parastase impreuna cu
pomelnicul si luméanari care vor fi aprinse in timpul rugaciunilor care se face face de
preot pentru iertarea pacatelor celor raposati, pe care Dumnezeu sa-i odihneasca.

Dublin, 16 martie 2015
Parohia Buna Vestire si Duminica Sfintilor Romani



