Cum faci Aluatul de Placinta
— Cea mai Buna Placinta cu
Branza de Vaci si Smantana

Cum faci Aluatul de Placinta - Cea
mal Buna Placinta cu Branza de Vaci
si Smantana
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Aceasta placinta cu branza de vaca este o alegere excelenta
pentru un desert delicios si satios. Reteta combina gustul
traditional al branzei de vaci cu o textura usoara a
aluatului, rezultand o placinta cremoasa si aromata. Pofta
buna!

Aluat pentru placinta:

= 400 g faina de grau

=4 g sare

80 ml apa rece, sau gheata in acelasi gramaj
= 3 albusuri de ou

= 2 linguri de zeama de lamaie

=30 ml ulei fl. soarelui
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Ingrediente umplutura pentru placinta:

=1 kg branza de vaci

= 2 pliculete de zahar vanilat
= 200 g zahar

= 1/2 lingurita de sare (2g);
=4 oua

=70 g stafide

Ingrediente pentru crema de smantana:

= 800 g smantana

= 100 g zahar

= 3 galbenusuri de oua + 1 ou intreg
=1 pliculet de zahar vanilat

Pregatirea Aluatului:

1. Amestecati faina, sarea, albusurile de
zeama de lamaie intr-un robot de bucatarie.
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uleiul si

2. Adaugati cuburile de gheata (sau apa rece) si amestecati

timp de 10-15 minute.

3. asati aluatul sa se odihneasca 10 minute acoperit cu o

folie.

Pregatirea Umpluturii:

zaharul

1. Amestecati branza de vaci cu ouale, zaharul,

vanilat, stafidele si un praf de sare.
I

Pregatirea Topping-ului:

1. Mixati smantana cu galbenusurile, zaharul si zaharul

vanilat.
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Asamblarea Placintei:

1.

Intindeti aluatul pe o panzad presaratd cu faina, pana
devine foarte subtire.

. Intindeti umplutura pe aluat si rulati-l.

I

. Taiati rulourile la dimensiunea tavii si asezati-le

intr-o tava tapetata cu hartie de copt.

. Turnati topping-ul de smanténa peste rulouri.
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. Coaceti la 180 de grade Celsius timp de 25 de minute,

apoi mariti temperatura la 200 de grade si coaceti
pentru inca 15 minute pana cand se rumeneste frumos.
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