Negresa 1la tigaie - Nu
Credeam Ca Poti Face Asa
Negresa — Si Nici Macar Nu
Folosesti Cuptorul

Negresa la tigaie
[x]

Pofta de ceva dulce fard sa pornesti cuptorul? Incearcs
negresa la tigaie!

0 reteta rapida, ciocolatoasa si super simpla — gata doar cu
cateva ingrediente si o tigaie. Vei invata pas cu pas cum sa
obtii o prajitura moale si densa, fara sa o arzi, plus idei de
toppinguri extra delicioase. Perfecta cand vrei desert pe loc,
fara efort!

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

» 350-400 g faina

=120 ml ulei

=220 ml lapte

» 60 g zahar

= 30-35 g cacao

= 2 linguri dulceata de visine
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= 2 oua

1 esenta de vanilie
1 plic praf de copt
=1 praf sare

Pentru glazura:

» 120 g ciocolata
= 120 ml lapte rece

1. Amesteca ingredientele uscate: zahar, cacao, praf de
copt, sare si faina, cu telul, pentru a evita formarea
cocoloaselor.

2. Adauga treptat uleiul, ouale, laptele rece si esenta de
vanilie.

3. Daca aluatul este prea dens, mai adauga lapte rece, pana
obtii o consistenta fluida, ca de miere curgatoare. La
final, incorporeaza doua linguri de dulceata de visine.

4. Pregateste o cratita/tigaie cu fund dublu, tapetata cu
hartie de copt umezita si mototolita, apoi toarna
compozitia si niveleaza.

5. Bate tigaia de masa ca sa elimini bulele de aer. Pune
capacul, lasand hartia sa nu atinga compozitia. Gateste
pe foc mediu spre mic, cu capacul pus, timp de 15
minute, verificand la final cu o scobitoare.

6. Separat, topeste ciocolata rupta in bucati cu lapte
intr-un bol termorezistent, la bain-marie, pana obtii o
crema omogena.

7. Cand prajitura este coapta, toarna crema de ciocolata
deasupra si intinde uniform inclusiv pe margini. Las-o
sa se raceasca complet, aproximativ 30 de minute, apoi
poate fi taiata si servita.



