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Am preparat gogosi pufoase, similare cu cele americane Donuts,
dar am incercat si gogosi in forma de bagheta, o premiera
pentru iubitorii de gogosi. Si daca ar trebui sa evidentiez un
avantaj al acestor gogosi, ar fi acela ca nu te mai murdaresti
atunci cand le mananci. In plus, poti crea un sandwich
delicios cu diverse bunatati folosind aceste gogosi.

= 400 g faina de grau

= 200-300 g pesmet paine albi (panko)
= 50 g zahar

=50 g unt topit

=2 oua

»5 g drojdie uscata, sau 40 g proaspata
=25 g lapte praf

= 1/2 lingurita de sare

1 fiola de esenta de vanilie

=50 ml iaurt sau kefir

=50 ml lapte caldut
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. Intr-un bol mare, amestecd f&ina, drojdia uscata,

laptele praf, zaharul si o cantitate mica de sare.

. Adauga kefirul, untul topit, ouale si coaja de portocala

sau lamaie (sau vanilie) in bolul cu ingredientele
uscate.

B

. Folosind un mixer cu paleta sau un planetar, framanta

aluatul la viteza mica timp de 10-15 minute sau pana
cand acesta devine elastic si omogen. Poate fi nevoie sa
adaugi putin lapte caldut pentru a obtine consistenta
corecta.

. Dupa ce aluatul este gata, pune-1 intr-un vas, acopera-1

cu un capac si lasa-l sa creasca timp de cel putin 30 de
minute sau pana cand isi dubleaza volumul.

. Dupa ce aluatul a crescut, presara putina faina pe o

suprafatd de lucru si asaza aluatul. Imparte-1 in bucati
egale si formeaza gogosi rotunde sau baghete, asa cum ai
vazut in videoclip.
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. Da fiecare gogoasa sau bagheta prin lapte si apoi prin

pesmetul preparat din paine proaspata.

. Incdlzeste uleiul la aproximativ 130-140 de grade

Celsius intr-o tigaie adanca.

. Prajeste gogosile in uleiul incins pana devin aurii si

crocante, cam 3 minute pe fiecare parte.

I

. Scoate gogosile prajite pe un prosop de hartie pentru a

absorbi excesul de ulei.

Daca doresti, poti umple unele dintre gogosi cu crema de
ciocolata sau crema de branza.
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Serveste gogosile calde si proaspete pentru a te bucura
de crocantimea lor.



