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Pasca cu Branza de Vaci si Stafide: o simfonie de arome si
texturi, unde dulceata stafidelor se impleteste armonios cu
finetea branzei de vaci, iIntr-o reteta ce promite sa incante
papilele gustative in perioada pascala.

Aluat pentru pasca traditionala:

= 650 g faina de grau (000)

» 2 oua intregi

=50 g zahar

» 10 g drojdie uscata (50 g proaspata)

= 100-150 ml lapte caldut in functie de faina
= 150 g unt topit

=12 g sare
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Umplutura pentru pasca Moldoveneasca;

400-500 g branza de vaci

3 oua intregi

100 g stafide

50 g faina de grau

150 g zahar

coaja rasa de lamaie si portocala

1/2 lingurita de sare

2 pliculete de zahar vanilat (vanilinat)

. Amestecati drojdia cu zahar si lapte caldut. Lasati

deoparte pentru 10 minute.

. Intr-un bol mare, combinati faina, zaharul, sarea,

drojdia activata, ouale si untul topit. Adaugati treptat
laptele, framantand pana obtineti un aluat omogen.

I

. Lasati aluatul sa se odihneasca pana 1si dubleaza

volumul.

. Bateti ouale cu zaharul, zaharul vanilat, si un varf de

sare. Incorporati faina in amestecul de oua.

. Amestecati branza de vaci si stafidele in compozitie.
. Impartiti aluatul in mai multe parti pentru a forma baza

pascai si colacelul de deasupra.

I

. Turnati compozitia de branza peste aluatul din tava.
. Lasati pasca sa dospeasca pentru aproximativ o ora.
. Coaceti pasca iIn cuptorul preincalzit la 170°C pentru

aproximativ 75 de minute sau pana cand este bine
rumenita.
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