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Prajitura de branza cu dovleac e foarte gustoasa, are un gust
deosebit de fin si aromat. Este o placere sa o mananci si sa o
faci. Reteta este foarte simpla, ingredientele accesibile, iar
gustul este divin.

Crema de bostan pentru placinta:

» 4-5 kg bostan de copt (dovleac)
= 2 pliculete zahar vanilat

= 1/2 lingurita de scortisoara

= coaja rasa de la o lamaie

Crema de branza pentru prajitura:

1 kg branza dulce de vaci (branza scoapta)
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= 3 oua intregi

= 150 g zahar

=2 g sare

= 2 pliculete de zahar vanilat/esenta/extract de vanilie

= 30 g lapte praf

=100 g faina (daca compozitia este prea moale se mai
adauga faina, pana la consistenta dorita)

=200 ml lapte

=1 pliculet praf de copt

. Taiati bostanul copt in jumatate si scoateti semintele.
Puteti pune semintele deoparte pentru a le usca si a le
folosi ulterior.
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. Daca doriti, 1indepartati vitele din interiorul
bostanului.

. Intr-un bol mai mare, combinati cele 3 oud, varful de
sare, zaharul si zaharul vanilat.

. Amestecati bine pana cand zaharul se topeste.

. Adaugati laptele praf (optional) si amestecati din nou.
B

. Incorporati faina treptat si amestecati pana obtineti o
compozitie omogena.

. Adaugati laptele (posibil sa aveti nevoie de mai mult
decat cei 100 ml) si praful de copt. Continuati sa
amestecati pana compozitia devine similara cu smantana
lichida.

. Daca doriti, puteti adauga si putina scortisoara si
coaja de lamaie pentru a aromatiza aluatul.

. Intr-o tavad acoperitd cu folie de copt, turnati un
polonic de compozitie alba, apoi unul de compozitie cu
bostan. Continuati cu straturile pana se termina
compozitiile.
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. Bateti usor tava pe masa pentru a obtine o planeitate.
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. Preincalziti cuptorul la 180 de grade Celsius, cu



caldura de sus si de jos.

12. Coaceti placinta in cuptorul preincalzit pentru
aproximativ 35-40 de minute sau pana cand este coapta si
auriu-bruna.

13. Verificati coacerea cu o scobitoare sau cutit; acesta
trebuie sa iasa curat atunci cand este introdus 1in
mijlocul placintei.

14. Lasati placinta sa se raceasca putin inainte de a o taia
in bucati.
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