Placinta cu branza in foi de
filo — Combinatia perfecta
intre aluatul filo crocant si
crema fina de branza te va
cucerl din prima imbucatura

Placinta cu branza in foi de filo
(]

Astazi va propun sa pregatim impreuna o placinta cu branza in
foi de filo, atat de savuroasa, incat va disparea rapid de pe
masa!

Imbinarea dintre aluatul filo crocant si crema catifelata de
branza va va cuceri din prima imbucatura. Si nu va faceti
griji, reteta este extrem de simpla!

Pas cu pas, va voi arata cum sa ungeti foile cu unt, sa
asezati umplutura si sa formati placinta, demonstrand céat de
simplu este acest proces. In final, o vom coace pana cand
devine aurie si crocanta.

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

= 2 pachete aluat foietaj
= 400-500 g branza scoapta de vaci
= 200 g branza de oi
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= 100 g gris
» 3 oua
=1 praf de sare

Prepararea compozitiei de branza:

1. Amesteca 400 g branza de vaci bine scursa (de tip mai
tare, nu cremoasa) cu 150-200 g branza de oi rasa fin,
in functie de cat de sarata doresti compozitia.

2. Adauga 2 oua intregi si amesteca pana obtii o compozitie
omogena. Daca branza de vaci este prea moale, adauga 100
g de gris pentru a absorbi excesul de lichid.

3. Amesteca pana cand se formeaza o pasta omogena.

Pregatirea aluatului:

1. Preincalzeste cuptorul la 180°C, cu caldura de sus si de
jos.

2. Pregateste foile de aluat foietaj, intinzandu-le usor.
Taie-le in fasii si ruleaza cate 3 foi pentru a obtine
rulouri usoare.

3. Portioneaza rulourile 1iIn bucati mici, pregatindu-le
pentru umplere.

4. Umple fiecare bucatica de aluat cu compozitia de branza,
ruland usor marginile pentru a sigila bine crema 1in
interior.

5. Bate un ou cu un varf de sare si unge fiecare cornet
pentru o culoare aurie la final.

Coacerea:

1. Asaza cornetele intr-o tava si redu temperatura
cuptorului la 165-170°C.

2. Coace-le timp de 25-30 de minute, pana devin aurii si
crocante.

3. Lasa-le sa se racoreasca usor inainte de a le servi.






