Prajitura cu branza dulce si
aluat filo - Cheesecake
Baklava — 0 minunatie de
prajiturica

Ingredientele alese transforma acest desert intr-o optiune
ideala chiar si pentru masa de sarbatoare. De fapt, o poti
considera o alternativa moderna la traditionala pasca de
Paste.

Prajitura cu Branza dulce si aluat
Filo
=]

Prajitura cu branza este, as putea spune, exceptionala! Se
poate compara cu o pasca reinterpretata, sau un cheesecake cu
blat de foi filo, atat de savuros incat e greu sa te opresti
din degustat.

= 1 pachet aluat FILO (foi subtiri)

=1 kg branza de vaci

=5 oua

» 200-250 g miez de nuca

= 150 g zahar pentru umplutura + 50 g zahar pentru nuca
= 150 g faina de grau
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1 lingurita scortisoara

10 ml esenta de vanilie, sau extract de vanilie, ori
zahar vanilat

1 g sare fina

coaja rasa de la 2 lamai bio, sau o portocala, ori
ambele

10-15 ml ulei de masline

50-100 g miere de albine

1. Marunteste 200 grame de miez de nuca la cutit. Poti

folosi fistic sau migdale daca doresti.
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Preparare crema:
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. Foloseste 5 oua intregi, marimea M.

. Adauga un gram de sare.

. Bate ouale timp de 10 secunde.

. Adauga 150 grame de zahar si mixeaza pana devine o crema

mai albicioasa.

I

. Adauga razatura de la 2 lamai bio.
. Adauga 10 ml de extract de vanilie.
. In timp ce amesteci, incorporeazd treptat 150 grame de

faina.

. Dupa incorporarea fainii, incepe sa mixezi.
. Incorporeazad jumatate din cantitatea de ou.
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Adauga restul de ou si amesteca de jos in sus cu paleta.
Foloseste o tava cu fund detasabil.

Pune folie sau hartie de copt.

Unge cu putin ulei de masline.

Asaza 3-4 foi de filo.

[x]

Unge din nou cu ulei de masline.

Presara nuci maruntite.

Adauga zahar amestecat cu scortisoara.
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Adauga alte 4 foi de filo orientate in directia opusa
primei serii.

Unge din nou cu ulei de masline.
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Adauga ultimele 3 foi de filo si preseaza bine pe
margini.

Adauga compozitia de crema in tava.

Plaseaza tava in cuptorul preincalzit la 180°C timp de o
ora si 20 de minute.

Daca aluatul de filo se rumeneste prea repede, reduce
temperatura la 165-170°C.

Dupa coacere, lasa prajitura sa se raceasca pentru vreo
3-4 ore sau peste noapte.

[x]

Scoate prajitura din tava.

Orneaza cu miere incalzita pe contur.

Presara nuca maruntita pe margine si bucatele de aluat
peste.
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