Galatopita - Cea mai buna
Prajitura de Gris cu Lapte
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Galatopita — Cea mai buna Prajitura
de Gris cu Lapte
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Serviti Galatopita racita, savurand fiecare inghititura a
acestei prajituri grecesti traditionale. Este perfecta ca
desert dupa o masa principala sau ca gustare dulce in orice
moment al zilei.

= 3 ouad

= 130 g zahar

= 30 g amidon de porumb

= 100 g gris

=1 fiola esenta de vanilie
=1 1 lapte

=2 linguri zeama de lamaie
= coaja rasa de la o lamaie
=1 varf cutit de sare

1. Bateti 3 albusuri si 2 galbenusuri impreuna cu un varf
de sare pana la omogenizare. Adaugati zaharul, zeama si
razatura de lamaie, amestecand bine.
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2. Incorporati jumatate din cantitatea de lapte in
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amestecul de oua, apoi adaugati amidonul de porumb,
amestecand continuu pentru a preveni formarea
cocoloaselor.

. Adaugati restul de lapte si grisul in ploaie, amestecand
constant pe foc moderat pana cand compozitia incepe sa
se ingroase si sa capete consistenta unei mamaligi moi.
x]

. Opriti focul si adaugati esenta de vanilie, amestecand
bine pentru a distribui uniform aroma.

. Separat, bateti galbenusul ramas cu putin lapte si un
varf de sare, pentru a accentua culoarea.

. Transferati compozitia intr-o tava unsa si tapetata cu
faina, niveland bine. Ungeti suprafata cu amestecul de
galbenus si lapte, apoi coaceti in cuptorul preincalzit
la 180°C pentru 40-45 de minute, sau pana cand suprafata
devine aurie.
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. Dupa coacere, lasati prajitura sa se racoreasca putin,
apoi ungeti-o cu miere de albine pentru luciu si aroma
suplimentara.
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