Exact asa le facea si bunica
— Minciunele, un deliciu al
copilariel

Aceste gogosi, minciunele, uscatele, scovergi de post sau
vegane sunt un deliciu al copilariei. Bunica le facea mereu
cand eram la tara si ne delectam cu totii cu aceste gogosi
atipice.

Minciunele
(=]

Se fac foarte usor; aluatul nu trebuie sa creasca si sunt gata
imediat, atat de usor de facut cat si de mancat. Ingredientele
pentru minciunele se gasesc mai jos 1In descriere, iar reteta
de minciunele, pas cu pas, este prezentata in videoclip.

= 600-650 grame faina alba de grau

= 70 grame zahar

= 2 pliculete zahar vanilat

= 3 grame sare

=1 pliculet praf de copt sau drojdie (respectand timpii
de activare si drojdia)

1 lingura coaja rasa de la o portocala sau lamaie bio

=50 ml ulei floarea soarelui

» 300-350 ml apa

» Ulei pentru prajit


https://old.sefpaulconstantin.ro/exact-asa-le-facea-si-bunica-minciunele-un-deliciu-al-copilariei/
https://old.sefpaulconstantin.ro/exact-asa-le-facea-si-bunica-minciunele-un-deliciu-al-copilariei/
https://old.sefpaulconstantin.ro/exact-asa-le-facea-si-bunica-minciunele-un-deliciu-al-copilariei/

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

. Intr-un bol mare, combinati 600 g de faina cu 70 g de

zahar.

B

. Adaugati 10 g de praf de copt si amestecati.
. Adaugati 3-4 g de sare si doua pliculete de zahar

vanilat.

. Adaugati razatura de coaja de portocala si amestecati

toate ingredientele uscate.

. Turnati 50 ml de ulei de floarea soarelui peste

amestecul uscat.

. Incepeti sd adaugati apa, aproximativ 150 ml initial, si

amestecati pentru a forma un aluat. Adaugati restul apei
pana la 350 ml, daca este necesar.
B

. Framantati aluatul in bol pana devine elastic si

nelipicios.

. Presarati faina pe blatul de lucru si taiati aluatul in

doua parti.

. Intindeti prima parte a aluatului intr-o forma

dreptunghiulara, cu o grosime de aproximativ jumatate de
centimetru.

Taiati aluatul intins in fasii de 7-8 cm latime, apoi
taiati in forma de romb.

[x]

Aplicati o taietura in centrul fiecarui romb si treceti
un capat prin taietura pentru a forma minciunelele.
Lasati minciunelele sa se usuce putin la temperatura
camerei.

Incingeti un litru de ulei intr-o cratitd la o
temperatura de 100-120 de grade Celsius.

Prajiti minciunelele in ulei timp de 5-7 minute pe
fiecare parte, sau pana devin aurii.

[x]

Scoateti minciunelele din ulei si lasati-le sa se scurga
de excesul de ulei.

Presarati zahar pudra peste minciunele 1inainte de
servire.



. Asigurati-va ca uleiul nu este prea fierbinte pentru a evita
prajirea excesiva sau absorbtia excesiva de ulei de catre
minciunele.

. Lasati minciunelele sa se usuce putin inainte de a le praji
pentru a reduce cantitatea de ulei absorbita.

. Puteti verifica temperatura uleiului aruncand o bucatica mica
de aluat in ulei; daca formeaza bulbuci, uleiul este incins
suficient.

. Acest aluat este de post si nu contine oua, lapte sau drojdie.



