Chec pufos cu Lamaie — Pur si
simplu un deliciu - Merita sa
incercati reteta
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Iti prezint o retetd de chec pufos cu lamaie, suficient pentru
a umple doua tavi. Este o portie generoasa, ideala pentru a fi
savurata alaturi de persoanele dragi. Aceasta reteta de chec

cu lamaie este usor de realizat si se potriveste de minune
pentru zile de nastere, onomastici sau alte sarbatori.

Chec pufos cu Lamaie
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Am conceput un chec pufos, preparat din multe albusuri, pentru
a obtine cea mai fina si delicioasa textura pe care ai
experimentat-o vreodata. Gasesti ingredientele necesare pentru
reteta de chec pufos cu lamaie, destinate prepararii a doua
tavi, mai jos in descriere. De asemenea, te invit sa urmaresti
videoclipul in care iti arat, pas cu pas, cum sa prepari acest
delicios.

= 8 oua mari

= 280 gr de faina (000)

= 250 gr de zahar

=2 lamai, circa 100 ml zeama de lamaie
=90 ml ulei fl. soarelui
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= 10 gr praf de copt
= 1/4 lingurita de sare
= 10 gr de cacao alcalina

. Preincalzeste cuptorul la 160 de grade.
. Separa 8 oua mari in doua boluri diferite — albusurile

intr-un bol si galbenusurile in altul.

. Amesteca galbenusurile cu jumatate din 250 g de zahar

pana se topeste zaharul si obtii o crema fina.
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. Adauga 90 ml de ulei in fir subtire, continuand

amestecarea.

. Bate albusurile spuma, adauga un praf de sare dupa 20 de

secunde de mixare.

I

. Incorporeaza restul de zahar in albusuri, amestecand

continuu pana se obtine o spuma densa.

. In alt bol, adaugd 10 g de praf de copt la 280 g de

faina si 1incorporeaza treptat acest amestec 1in
galbenusuri.

. Adauga 100 ml de zeama de lamaie in amestec.
. Incorporeazd spuma de albus in amestecul de galbenusuri

si faina, amestecand cu grija pentru a nu sparge bulele
de aer.
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Separa putin aluat si amesteca cu o lingura de cacao
alcalina.

Toarna amestecul fara cacao in doua tavi pregatite (unse
cu unt si tapetate cu faina).

Adauga aluatul cu cacao peste cel fara cacao si
foloseste o lingura pentru a crea un model in aluat.
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Coace checul in cuptorul preincalzit pentru 50-53 de
minute.

Lasa checul sa se raceasca putin inainte de a-1 scoate
din tava.

Pudreaza checul cu zahar pudra cat inca este fierbinte.



16. Lasa checul sa se raceasca complet inainte de a-1 taia
Si servi.
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Romaneasca

Faina, Oua

Iarna, Primavara, Toamna, Vara
Medie

1 ora 20 min



