Paine de Casa Pufoasa
[ABURITA] — Mai Pufoasa Decéat
Buretele

Paine de Casa Pufoasa [ABURITA] -
Mai Pufoasa Decat Buretele

[x]

Aceasta paine pufoasa poate fi servita cu unt, gem sau ca baza
pentru diverse sandvisuri. Este o modalitate excelenta de a
prepara paine fara a folosi cuptorul, ideala pentru situatii
in care nu aveti acces la acesta sau doriti sa experimentati o
metoda noua de coacere. Pofta buna!

= 300 g faina de grau (000)

= 3 oua + un galbenus pentru uns

=5 g drojdie

= 30 g lapte praf

= 1/2 lingurita de sare

= 30 g zahar

= 50-100 ml lapte

=20 ml ulei fl. soarelui

» 400 ml de apa, pentru a genera aburi

1. Intr-un bol mare, amestecati faina, zaharul pudra si
laptele praf. Adaugati drojdia uscata, uleiul de
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floarea-soarelui si ouale intregi. Amestecati bine.
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. Adaugati sarea si 1incepeti sa framantati aluatul,
adaugand treptat lapte caldut pana cand obtineti un
aluat omogen si elastic. Framantati pentru aproximativ
15-20 de minute.

. Formati o bila din aluat si puneti-o inapoi in bol.
Acoperiti cu folie si lasati aluatul sa creasca intr-un
loc calduros pentru 30-40 de minute sau pana 1isi
dubleaza volumul.
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. Impartiti aluatul in 8 bucdti egale si modelati fiecare
bucata in forma unei buline. Asezati-le intr-o tava
tapetata cu hartie de copt.

. Ungeti fiecare bulina cu amestecul de galbenus de ou
amestecat cu putin lapte si sare. Acoperiti tava cu o
folie de plastic si lasati sa se odihneasca pentru inca
20-25 de minute.

Bl

. Intr-o oala mare, asezati o farfurie intoarsa si
adaugati 400 ml de apa rece. Puneti tava cu bulinele de
aluat peste farfurie, asigurati-va ca oala este bine
acoperita si puneti o greutate peste capac. Coaceti
painea pe foc mic timp de aproximativ 40 de minute.
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