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Cele mai pufoase Turte de cartofi — Reteta DE POST - Da, ai
citit bine! Astazi, ne vom bucura de gustul si confortul
preparatelor traditionale, dar adaptate perfect pentru zilele
noastre de post. Turtele de cartofi sunt o alegere clasica si
reconfortanta, iar aceasta versiune de post iti va oferi
aceeasi savoare delicioasa, dar cu o nota de prospetime si
sanatate adaugata.

» 500 g cartofi (fierti si apa pastrata)

» 25 g drojdie proaspata

= 180 g zahar (impartit pentru diferite etape)

=400 ml apa (300 ml din cartofii fierti, 100 ml apa
calduta)

» 600 g faina (plus extra pentru ajustari)

= 250-300 ml ulei (pentru prajit)

=45 g sare

1. Amesteca drojdia cu o lingura de zahar in 100 ml apa
calduta de la cartofi. Asteapta 5-10 minute.

B


https://old.sefpaulconstantin.ro/cele-mai-pufoase-turte-de-cartofi-reteta-de-post/
https://old.sefpaulconstantin.ro/cele-mai-pufoase-turte-de-cartofi-reteta-de-post/

. Piseaza cartofii fierti. Amesteca cu restul de apa de la
cartofi, zaharul ramas si sarea.

. Adauga faina treptat si framanta pana la formarea unui
aluat elastic.

. Acopera si lasa aluatul sa creasca intr-un loc calduros
pana isi dubleaza volumul (aproximativ 40-50 de minute).
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. Formeaza turtele din aluatul crescut.

. Incdlzeste uleiul si prajeste turtele pana devin aurii
(aproximativ 3-4 minute pe fiecare parte).
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. Serveste turtele calde, simple sau presarate cu zahar
pudra.



