Malali Dulce sau Alivenci -
»,Chec” cu malai la cuptor -
Un desert pe cat de simplu,
pe atat de special

. G

Daca esti iIn cautarea unui desert rapid de preparat, cu un
gust echilibrat si o textura inconfundabila, te incurajez sa
incerci aceasta reteta de malai dulce.

Malali Dulce sau Alivenci
g

Un malai dulce, extrem de pufos, care aduce aminte de textura
unui chec, doar ca in acest caz, ne delectam cu un chec ce are
la baza malaiul.

Reteta pe care v-o prezint este pentru alivenci bucovinene,
care, desi se aseamana cu varianta moldoveneasca, aduce un
plus de savoare si textura. Este o reteta simpla, cu
ingrediente la indemana, gandita sa satisfaca si cele mai
rafinate gusturi.

= 250 gr malai grisat de porumb

= 300 gr gris

=600 gr iaurt gras, sana, chefir, chisleag, sau lapte
batut

= 200 gr smantana grasa
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50-100 ml lapte

3 oua

150 gr zahar

1 gr sare

1 pliculet praf de copt

2 pliculete zahar vanilat, esenta de vanilie, sau
vanilinat

300 ml lapte

. Preincalzeste cuptorul la 180 de grade Celsius.
. Intr-un bol mare, sparge 3 oud. Adaugad un varf de sare

si amesteca bine cu un tel.

. Adauga 150 grame de zahar si continua sa amesteci pana

cand zaharul s-a dizolvat si amestecul devine cremos.

I

. Adauga 2 pliculete de zahar vanilinat si amesteca.
. Toarna 600 grame de iaurt grecesc si 200 grame de

smantana grasa in amestecul de oua si zahar. Amesteca
pana la omogenizare.

. Incorporeaza 300 grame de gris, amestecand continuu.

I

. Adauga 250 grame de malai si amesteca pana se

incorporeaza complet.

. In ultimul pas, adaugd un pliculet de praf de copt si

amesteca bine.

. Transfera compozitia intr-o tava cu pereti inalti,

tapetata cu o folie teflonata.

[x]

Bate usor tava de masa pentru a nivela compozitia.

Coace alivanca in cuptorul preincalzit pentru
aproximativ 35-40 de minute.

Dupa coacere, toarna 200-300 ml de lapte la temperatura
camerei sau caldut peste alivanca. Lasa sa absoarba
laptele pentru 5 minute.

(]

Transfera alivanca pe un tocator.

Taie alivanca in bucati si serveste cu sméntana si,



optional, cu dulceata de salcam.

I

. Se poate adauga si branza, stafide, nuca sau razatura de
citrice, daca se doreste.

. Este potrivita pentru copii si aduce aminte de gusturile
copilariei.



