Placinta cu varza dulce — Asa
buna incat vei uita ca e DE
POST!

Placinta cu varza de post
[=]

Gata pentru o experienta culinara de post care te va cuceri?

Astazi 1ti prezentam o placinta cu varza dulce atat de
gustoasa, incat nici nu vei simti lipsa ingredientelor de
dulce! Imagineaza-ti un aluat pufos, umplut cu o combinatie
savuroasa de ceapa, morcov si varza dulce, calite si
condimentate perfect. Fiecare muscatura aduce o explozie de
arome care se completeaza armonios.

Chiar daca nu ai mai facut o placinta de post, nu te ingrijora
— reteta este simpla, iar instructiunile te vor ghida pas cu
pas spre un rezultat pufos si delicios. Ingredientele sunt mai
jos 1in descriere, iar reteta pas cu pas este prezentata in
video.

Aluat:

= 650 g faina alba de grau
= 200-250 ml bors acru
= 150 ml ulei de floarea soareluil
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=1 lingurita rasa curcuma/turmeric
=1 pliculet praf de copt
=4-5 g sare

Umplutura:

10.

=1 varza

3 cepe medii
1 morcov
30-40 ml ulei

1 lingurita rasa piper

. Toaca o ceapa si caleste-o in tigaie cu 30-40 ml de

ulei, la foc mic spre moderat. Adauga o lingurita de
sare pentru a ajuta la caramelizarea cepei.

. Rade un morcov mare pe razatoarea mare si adauga-1 in

tigaie peste ceapa. Amesteca bine si caleste pana se
inmoaie.

. Adauga aproximativ 1 kg de varza tocata marunt 1in

tigaie, treptat, pentru a scadea volumul acesteia.
Gateste varza timp de 10-15 minute, pana se inmoaie si
isi elibereaza sucurile.

. Intr-un bol mare, amesteca 650 g de faind cu o lingurita

rasa de turmeric, un plic de praf de copt si o lingurita
de sare.

. Adauga 150 ml de ulei si 150-200 ml de bors acru,

treptat, pana obtii un aluat elastic, aproape vartos.

. Imparte aluatul in patru parti si intinde fiecare foaie

subtire, de aproximativ 1 mm grosime.

. Imparte umplutura de varza in patru si distribuie pe

fiecare foaie, ruland aluatul pentru a forma placintele.

. Asaza placintele pe tava de copt, preincalzeste cuptorul

la 180°C si coace-le pentru 30-35 de minute, pana devin
aurii.

. La final, unge placintele cu un sirop din zahar si apa

pentru luciu si putina dulceata.
Serveste-le calde pentru un gust intens si o textura



frageda.



