Painica moale, pufoasa,
aromata si foarte delicioasa
— Folosim cateva ingrediente
si un mic secret de bucatar

L .CHEF WITH QOOB

Paine pufoasa de casa, cine ar fi zis ca va iesi asa ceva! Am
facut cea mai moale paine de casa, iar rezultatul este peste
asteptari.

Paine de casa (moale si pufoasa)
=]

Am pus aceasta paine la tava, la favorite, nu de alta, dar cei
mici o cer mereu si o adora, au botezat-o Paine Squishy. Te
invit sa urmaresti acest videoclip, sa faci aceasta reteta,
iar daca doresti, foloseste-te de Instagramul meu si
eticheteaza-ma intr-o postare a ta. Abia astept sa vad cum iti
va iesi!

Pentru rantas:

=40 gr faina de grau
= 150 ml apa

Aluat paine de casa

= 600 gr faina de grau
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40 gr zahar

12 gr sare

10 gr drojdie uscata, sau 50 grame drojdie proaspata
50 gr unt

un ou intreg

200 ml lapte

. Amesteca 40 de grame de faina cu 150 ml de apa la foc

mic pana obtii o pasta legata si lipicioasa.

. Lasa pasta sa se raceasca putin.
. Adauga 200 ml lapte rece peste pasta racita si amesteca

bine.

I

Adauga un ou intreg si amesteca.
Adauga 50 grame de unt si omogenizeaza compozitia.

Pregatirea aluatului:

1.

10.

Intr-un bol separat, amestecd 600 grame de faina, 40
grame de zahar, 12 grame de sare si 10 grame de drojdie
uscata.

B

. Adauga mixul umed peste ingredientele uscate si amesteca

pana se formeaza un aluat.

. Framanta aluatul pentru 15-20 de minute, ajustand

consistenta cu lapte sau faina dupa nevoie.

. Acopera aluatul si lasa-1 la dospit pentru 40 de minute.
. Imparte aluatul in 6 bucati egale.
. Ruleaza fiecare bucatica si lasa-le sa se odihneasca,

acoperite, pentru jumatate de ora.

B

. Unge tavile cu ulei si asaza hartie de copt in ele.
. Aplatizeaza fiecare bucatica de aluat, adu capetele unul

peste celalalt si ruleaza pentru a forma o painica.

. Asaza painicile in tava si lasa-le la a treia dospire.

B

Preincalzeste cuptorul la 180 de grade Celsius.



11.
12.
13.

Unge péainicile cu un amestec de galbenus de ou si lapte.
Coace painicile pentru 25-30 de minute.

Lasa painicile sa se raceasca putin inainte de a le
servi.
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