BOSCH

Tehnica pentruoviata

e e R TSR =

T

Baza pentru reteta de prajitura acadea:
O minunata prajitura insiropata cu vanilie

Ingrediente pentru
amestecul de prajitura:
-125 gde unt
la temperatura camerei
-90 g de zahar
-1 praf de sare
-2 oua (mici)
-110 g faina

- 1 pachet de
vanilie Bourbon (pentru 500 ml

lapte)

-2 lingurite de praf de copt
-1 lingura de lapte

Pentru forma de copt:

-1 lingura de grasime

-1 lingura de faina de grau
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Pentru amestecul de prajitura:

Preincalzeste cuptorul la 180°C. Unge si presara cu faina
forma de copt.

Pune margarina/untul intr-un bol si bate cu mixerul de
mana CleverMixx pana la omogenizare. Adauga treptat
zaharul si sarea. Amesteca oudle separat timp de
aproximativ 30 de secunde la setarea cea mai mare.

Amesteca faina, praful de copt si praful de budinca.
Adauga alternativ amestecul de prajitura si laptele pana
cand se formeaza o masa ingrosatd. Pune amestecul de
prdjitura in forma de copt si netezeste.

Coace in cuptor (convectie cu aer fierbinte) timp de
aproximativ 45 de minute. Lasa sa se raceasca timp de
aproximativ 10 minute si scoate prajitura din forma.
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Prajitura acadea cu aspect de confeti

Rezultainjur de 20:

-1 prajitura de vanilie (aproximativ
420 g de pandispan, vezi reteta)

-5 linguri de lichid, de exemplu
gem, suc de fructe sau lichior

< 4 - . P g il
1.Intr-un bol, faramiteaza in bucati mari 2. Adauga gemul si amesteca cu
-50 g de zahar pudra prajitura pregatita anterior si racita. mixerul de mana CleverMixx pana

-300 g de ciocolati alba menaj cand se obtine o pasta omogena.

- 100 g de ornamente din zahar
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3. Modeleaza doua rulouri. 4. Topeste ciocolata pe baie de aburi.
Taie in bucati de aproximativ20 g Amestecé cu zaharul pudra intr-un bol.
fiecare si modeleaza mici bile. Infige bilele pe un betigas de lemn.

¥

!

5.Scufunda bilele in glazura. Recomandarea 6.Acopera cu ornamentele imediat. Lasa
noastra: pentru a impiedica scurgerea prajiturile acadea astfel obtinute sa se
glazurii, scufunda bilele inclinate, iar apoi raceasca, folosind ca suport un pahar plin
roteste-le pentru a uniformiza glazura. cu zahar.

© Robert Bosch Hausgerate GmbH





