Cremsnit de Casa — Un dulce
de nerefuzat - Cremos si
delicios
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Desi s-ar putea sa par exagerat de entuziasmat, crede-ma,
acesta este de fapt desertul de casa pe care il ador cel mai
mult: un cremsnit divin. Si da, merita cu siguranta un loc pe
lista ta de deserturi de casa exceptionale. Nu este de mirare
ca atat copiii, cat si adultii o considera unul dintre cele
mai reusite deserturi de casa. Este o prajitura usor de facut
si sunt convins ca oricine o incerca va avea un rezultat
delicios.

Cremsnit de Casa
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Aceasta reteta de prajitura se potriveste pentru orice ocazie.
Fie ca esti in cautarea unei prajituri usoare pentru Craciun,
fie ca ai nevoie de ceva rapid de preparat pentru Paste sau
alte sarbatori, onomastici, zile de nastere, sau chiar si
pentru momentele cand pur si simplu vrei sa te rasfeti — este
alegerea perfecta.

2 foi de aluat foietaj subtire (atentie! nu Filo)
= putin zahar pudra, pe ultima foaie, inainte de a o da la
cuptor
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Ingrediente crema de cremsnit:

=1 litru de lapte rece

20 gr amidon
80-100 gr faina de grau

= 150 gr zahar

2 pliculete de zahar vanilat

1 fiola esenta de vanilie, sau extract de vanilie

8 galbenusuri de ou

8 albusuri de ou, batute spuma tare cu 50 gr de zahar

=1 gr sare

Pentru frisca:

= 400 gr smantana lichida, sau fermentata

50 gr zahar

. Preincalzeste cuptorul la 220 de grade, cu caldura de

jos si de sus.

. Inteapa foaia de aluat foietaj cu o furculitad pentru a

preveni umflarea excesiva.
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. Coace prima foaie in cuptorul preincalzit pe raftul de

mijloc pentru 10-15 minute pana devine rumena.

. Pentru a doua foaie, marcheaza portiunile pe care vrei

sa le tai mai tarziu si presara zahar pudra pe deasupra.
Coace si aceasta la fel ca prima foaie.
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Pregatirea cremei de vanilie:

1.

Intr-o oala, adaugad 8 galbenusuri de ou, un varf de
lingurita de sare, 150g de zahar, zahar vanilat si
esenta de vanilie.

. In amestec, adaugad 100g de fainad si 20g de amidon de

porumb.
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. Incorporeaza treptat lapte rece in amestec pentru a



evita formarea de cocoloase.

. Pune oala pe foc moderat pana incepe sa fiarba, apoi

redu focul la minim si lasa sa se gateasca pentru inca
5-6 minute.

. Bate 8 albusuri de ou cu un varf de sare pana devin

spumoase.
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. Adauga 50g de zahar in ploaie si amesteca pana se

topeste.

. Incorporeaza spuma de albusuri in crema de vanilie

calda, amestecand usor.

. Bate 400g de frisca lichida pana incepe sa se lege, apoi

adauga 50g de zahar si continua sa bati pana e gata,
avand grija sa nu se transforme in unt.

Asamblarea cremsnitului:

1. Pune prima foaie de aluat coapta intr-o tava tapetata cu
hartie de copt.

2. Adauga crema de vanilie, distribuind-o uniform peste
foaie.
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3. Adauga frisca, distribuind-o si pe ea uniform peste
crema.

4. Pune a doua foaie de aluat coapta deasupra.
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5. Apasa usor pentru a asigura aderenta straturilor.

Finalizare:

1. Pune cremsnitul la frigider pentru minimum 6 ore sau
peste noapte.

2. Taie portiunile premarcate si serveste pudrat cu zahar

pudra.

I



