Cea mal simpla Prajitura cu
Nuca - Prajitura cu nuca,
crema Caramel si Glazura de
Ciocolata

Pot afirma cu iIncredere ca aceasta este cea mai simpla si
rapida prajitura cu nuca pe care am avut ocazia sa o gust
vreodata.

Reteta implica o delicioasa combinatie de nuca si o crema
“caramel” usor de preparat, cu un gust remarcabil. Ca si
finisare, am optat pentru un topping de ciocolata amaruie
mixata cu lapte, obtinand o glazura de ciocolata
extraordinara.

La final, prajitura este presarata cu nuca maruntita,
completand astfel tabloul unei prajituri ideale, care se
prepara intr-un timp record.

Prajitura cu Nuca, crema Caramel si
Glazura de Ciocolata
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Este cea mai accesibila optiune pentru cei ce doresc sa se
bucure de o prajitura cu nuca, crema caramel si un topping
delicios de ciocolata amaruie.
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Descopera ingredientele detaliate pentru prajitura cu nuca in
descrierea de mai jos si urmareste videoclipul pentru a vedea
intregul proces de preparare, pas cu pas.

» 100 gr nuca macinata

= 100 gr zahar

= 100 gr faina

= 8 albusuri de ou

= 2 pliculete zahar vanilat

= 1/4 lingurita de sare

» Coaja rasa de la 1/2 portocala si o 1/2 lamaie

- Daca doriti ca crema sa fie mai tare, puteti folosi un
pliculet de gelatina inmuiata in putin apa usor calduta,
amestecand pana se dizolva

Pentru crema caramel:

= 100 gr zahar

= 100 gr faina

= 5 galbenusuri

= 500 ml lapte

50 ml apa pentru siropul de zahar caramelizat
= 30 gr amidon

Pentru frisca:

» 250 gr smantana fermentata sau lichida

= 100 gr zahar
= 2 pliculete de zahar vanilat sau esenta de vanilie

Pentru toppingul de ciocolata:

= 150 gr de ciocolata neagra, dupa preferinte
= 75-80 ml lapte

Pregatirea blatului:

1. Maruntiti 100 grame de miez de nuca.



. Amestecati miezul de nuca cu 100 grame de faina.

I

. Intr-un bol separat, bateti 8 albusuri de ou cu un varf

de lingurita de sare, pana se formeaza spuma.

. Adaugati 100 grame de zahar treptat in albusuri si

continuati sa bateti pana ce spuma devine lucioasa.

. Incorporati amestecul de nuca si faind in albusuri,

adaugand si razatura de la o portocala si o lamaie.

. Transferati compozitia intr-o tava tapetata cu hartie de

copt si coaceti in cuptorul preincalzit la 180 de grade
pentru 25-30 de minute.
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Pregatirea cremei de caramel:

1.

Intr-o oala, topiti 100 grame de zahar cu 50 mililitri
de apa la foc mic pana se caramelizeaza.

. Adaugati lapte rece si amestecati bine.

I

. Adaugati 100 grame de faina si 30 grame de amidon,

amestecand constant.

. Bateti 5 galbenusuri si incorporati-le in compozitie,

amestecand in continuu la foc mic pana se ingroasa.

. Lasati crema sa se raceasca, acoperind-o cu folie de

plastic pentru a preveni formarea unei cruste.

Pentru frisca:

1,

Bateti 250 grame de smantana rece, adaugand treptat 100
grame de zahar si doua picaturi de esenta de vanilie,
pana devine ferma.

Asamblarea prajiturii:

1.

Taiati blatul copt in doua parti inegale.

I

. Asezati partea mai mare a blatului intr-o tava, adaugati

crema de caramel si incorporati frisca.

. Puneti cealalta parte a blatului deasupra, presand usor.



Pregatirea topping-ului de ciocolata:

1.

Topiti 150 grame de ciocolata cu 150 mililitri de lapte
la bain-marie, amestecand pana devine neted.

. Raspanditi ciocolata topita peste prajitura.

I

. Presarati nuca maruntita deasupra ciocolatei in timp ce

inca este calda.

. Lasati prajitura sa se raceasca si sa se intareasca in

frigider timp de 12 ore.
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