Bunatati de la Bunica Tinca -
Gogosi moldovenesti perfect
rumenite -  Pufoase S1
delicioase

b

Combinand ingredientele cu precizie si pasiune, vei descoperi
gustul unic al unor gogosi preparate dupa standardele inalte
ale bucatariei moldovenesti traditionale. Aceste delicii sunt
un partener ideal pentru o ceasca de ceal cald sau un pahar de
lapte proaspat.

Gogosile moldovenesti, renumite pentru consistenta lor aerata
si culoarea aurie, reprezinta un element esential al
mostenirii culinare a Moldovei. Se servesc frecvent atat la
micul dejun, cat si la cina, transformand orice masa intr-o
ocazie speciala.

Gogosi moldovenesti
=]

Daca intentionezi sa le oferi copiilor o surpriza culinara de
neuitat, reteta noastra de gogosi moldovenesti se va dovedi a
fi un adevarat deliciu pentru micuti.

Inspirate de retetele autentice ale bunicii, aceste gogosi
emana o aroma si un gust inconfundabil. Fiecare bucatica aduce
aminte de caldura si dragostea bucatariei de acasa.
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aprox. 1 kg faina de grau

14 g drojdie uscata

2 oua

9 g sare

50 g zahar

150 g iaurt gras

aprox. 200 ml -apa calduta

1 L ulei

1 lingura buna de grasime de porc

. Intr-un bol mare, combind 900 grame de faina, zahar,

sare si drojdie uscata.

. Adauga ouale si iaurtul in amestecul de faina.
. Incepe sa malaxezi aluatul, addugand apa calduta

treptat, péna la obtinerea consistentei dorite.
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. Lasa aluatul sa se odihneasca si sa se inmoaie pentru

aproximativ 10 minute.

. Incorporeazd o lingurd de untura sau ulei in aluat si

lasa-1 sa se malaxeze pentru inca 2 minute.

. Scoate aluatul din bol si formeaza-1 intr-o bila.

Acopera-1 si lasa-1l sa creasca pentru aproximativ 40-50
de minute.

. Dupa ce aluatul si-a dublat volumul, intinde-1 pe un

blat de lucru infainat si imparte-1 in bilute.

I

. Apasa usor pe fiecare biluta pentru a o aplatiza si

acopera-le, lasandu-le sa creasca putin.

. Incinge uleiul la o temperaturd de aproximativ 150 de

grade Celsius.

Prajeste gogosile in ulei incins, avand grija sa nu
atinga fundul tigaii, pana devin aurii si pufoase.
Intoarce-le pe ambele parti pentru o prajire uniforma.
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Scoate gogosile si lasa-le sa se scurga pe servetele de
hartie.

Presara zahar pudra peste gogosile calde si serveste-le.






