Placinta cu mere la tigaie cu
scortisoara — Mere imbracate
— Mere cu bunda

Placinta cu mere 1la tigaie cu
scortisoara — Mere imbracate - Mere
cu bunda

[x]

Aceasta reteta ofera o varianta rapida si delicioasa de
placinta de mere, perfecta pentru o gustare dulce si
reconfortanta. Sper sa va placa si sa va bucurati de acest
desert simplu si gustos!

mere mari, dulci

ou

linguri de ulei fl. soarelui
lingurita rasa de sare

pliculete de zahar vanilat
linguri de zahar, normal sau brun
lingura de scortisoara

= 200 ml lapte

= 200 g faina de grau

=5 g praf de copt
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. Intr-un bol, bateti oul si adaugati uleiul, sarea,
zaharul vanilat, zaharul normal si scortisoara.
Amestecati bine.

I
. Adaugati laptele si faina treptat, amestecand continuu.

Incorporati praful de copt.
. Curatati merele si indepartati cotorul. Taiati merele in
felii de aproximativ 5 mm grosime.

[=]

. Incingeti uleiul intr-o tigaie. Tavaliti feliile de mar
in aluat si prajiti-le in uleiul 1incins pana devin
aurii.

. Scoateti placintele prajite pe un servetel pentru a
absorbi excesul de ulei.

(]
. Optional, tavaliti placintele intr-un amestec de zahar

si scortisoara pentru un plus de aroma.
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