Placinte Poale-n Brau -
Placinte Moldovenesti cu
branza dulce — Zile fericite,
amintiri fericite

Aceste minunate placinte sunt pregatite cu branza dulce, bine
scursa, Iinfasurata intr-un aluat deosebit. Aluatul contine
bréanza de vaci, da, ati citit bine — este aluatul ideal pentru
aceste Poale-n Brau.

Placinte Poale-n Brau
(]

Placintele cu branza, cunoscute si sub numele de Poale-n Brau
Moldovenesti.. Aceste minunate placinte sunt pregatite cu
branza dulce, bine scursa, infasurata intr-un aluat deosebit.
Aluatul contine branza de vaci, da, ati citit bine - este
aluatul ideal pentru aceste Poale-n Brau.

Pentru aluat:

» 600 g faina (000)

=50 g zahar

=100 -150 ml lapte (se pune treptat sa nu fie aluatul
prea moale)

= 100 g unt topit
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= 50 g lapte praf

=1 lingurita rasa de sare

= 2 oua

Optional: 200 g de branza de vaci. Face aluatul mai
fraged si mai aromat

Activarea drojdiei:

=50 g drojdie
=50 ml lapte caldut
=1 lingurita de zahar

Pentru finisaj:

= Un galbenus de ou, putina sare si 20 ml lapte

Ingrediente umplutura de branza:

= 800 g branza de vaci dulce

= 3 oua

1/2 lingurita de sare

4 linguri de gris, sau in functie de cat de umeda e
compozitia

100 g stafide

= coaja rasa de la o lamaie bio

100 g de zahar

1 fiola de esenta de vanilie, sau 2-3 pliculete de zahar
vanilat

Activarea drojdiei:

1. In 50 ml de lapte caldut, adaugd 50 g de drojdie
proaspata si 1-1.5 lingurite de zahar.
2. Omogenizeaza si lasa sa se activeze 10 minute.
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Pregatirea aluatului:

1. Intr-un bol, adauga 600 g de faind pentru cozonac si



creeaza un nor de faina.

. Adauga restul de zahar (din cele 60 g, minus ce ai

folosit la drojdie).
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. Adauga 50 g de lapte praf si amesteca usor cu un tel

pentru a omogeniza ingredientele uscate.

. Peste ingredientele uscate, adauga 2 oua intregi

proaspete.

. Secretul retetei: incorporeaza 200 g de branza de vaci

in amestecul uscat.
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. Dupa activarea drojdiei, adaug-o peste amestecul de

faina.

. Foloseste un mixer pentru a omogeniza aluatul, adaugand

treptat 150 ml de lapte.

. Incorporeaza 100 g de unt topit treptat, amestecénd

bine.

. Dupa ce aluatul este omogenizat, acopera-l si lasa-l la

dospit timp de 40-50 de minute sau pana isi dubleaza
dimensiunile.
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Pregatirea umpluturii:

1. Intr-un bol, adaugd 800 g de branza de vaci dulce.

N

o U &~ W

. Adauga 3 oua si amesteca.
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. Adauga sare dupa gust (aproximativ 6 varfuri de deget).

. Adauga 100 g de zahar si 100 g de stafide.

. Adauga esenta de vanilie dupa gust.

. Adauga coaja rasa de la o lamaie bio, folosind doar

partea galbena.

. Incorporeaza 4 linguri cu varf de gris in compozitia de

branza si amesteca bine.
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Formarea placintelor:

1.

10.

11.
12.

13.

Dupa ce aluatul a dospit, imparte-l in doua si intinde
fiecare parte intr-o foaie de aproximativ 5-6 mm
grosime.

. Taie aluatul in patratele.
. Pune o lingura de umplutura pe fiecare patratel.
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. Fa taieturi de 2-3 cm pe jumatatea lata a aluatului si

apoi pliaza aluatul peste umplutura pentru a forma
poale-n brau.

. Intinde putin cele douad capete ale aluatului, aduna-le

si uneste-le pentru a forma un soi de trandafir.

. Repeta procesul pentru celalalt triunghiulet de aluat

pentru a forma un alt trandafir.

. Pentru o alta varianta, pune compozitia pe mijlocul

aluatului. Uneste un colt cu celalalt la partea
superioara, apoi procedeaza la fel cu celalalt colt.

. Poti lasa placintele asa sau, pentru un stil

traditional, poti aduna colturile si le poti introduce
in mijlocul placintei.

. Lasa placintele sa creasca timp de 15-20 de minute pana

incep sa infloreasca.

[x]

Pregateste un amestec dintr-un galbenus de ou, putina
sare si 25 de mililitri de lapte rece. Omogenizeaza
bine.

Unge fiecare placinta cu amestecul de ou, lapte si sare.

Coace placintele in cuptorul preincalzit la 180 de grade
Celsius, pe raftul din mijloc, folosind caldura de sus
si de jos, timp de aproximativ 20-25 de minute sau pana
cand capata o culoare aurie.

[x]

Dupa ce sunt coapte si 1inca fierbinti, pudreaza
placintele cu zahar pudra dupa preferinta.






