Incredibil de gqustoase -
Secretul celor mai pufoase
Gogosli Marocane

Incredibil de gustoase — Secretul
celor mai pufoase Gogosi Marocane

[x]

Gogosile marocane sunt o combinatie uimitoare de gusturi si
texturi care va vor cuceri de la prima iInghititura. Cu un
interior pufos si un exterior apetisant, aceste delicii sunt o
adevarata bucurie pentru papilele gustative. Secretul consta
in utilizarea de ingrediente de calitate, cum ar fi faina de
calitate superioara, drojdia si tehnica secreta, in stil
marocan care confera un gust exotic si aromat.

= 250 g semolina/ gris de calitate

= 250 g faina alba de grau, pentru cozonac
= 700 ml apa

»7 g drojdie uscata

=1 lingura de zahar

=1 varf lingurita sare

1 pliculet de praf de copt

= 100 ml ulei

1. Amestecati intr-un bol semolina, faina, drojdia uscata,
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zaharul si sarea.
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. Adaugati treptat apa calduta, amestecand constant cu un
mixer vertical sau manual, péana obtineti un aluat omogen
si fara cocoloase.

. Adaugati praful de copt si amestecati din nou pentru a-1
incorpora bine in aluat.

. Acoperiti aluatul si lasati-1l sa dospeasca timp de
aproximativ 20 de minute, pana incepe sa formeze bule.
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. Incalziti doua tigdi non-aderente la foc mic, ungandu-le
usor cu ulei.

. Folosind un polonic, turnati portii de aluat in tigaia
mica, lasandu-le sa creasca putin.

. Dupa aproximativ un minut, transferati clatita in tigaia
mare si continuati sa o gatiti pana devine pufoasa si
rumena pe ambele parti.
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. Repetati procesul pana terminati tot aluatul.

. Serviti gogosile calde, eventual cu miere de albine
deasupra.
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