Prajitura cu Mac - Super
pufoasa, super delicloasa -—
Merita incercata cu prima
ocazie

Te incurajez sa prepari aceasta prajitura cu mac pentru
sarbatori, sa o adaugi in lista ta de deserturi pentru Craciun
sau in caietul tau de retete ca optiune pentru Paste. Ori de
cate ori alegi sa o faci, succesul este garantat.

Descopera ingredientele pentru cea mai impresionanta prajitura
mai jos in descriere si urmareste videoclipul pentru a invata
pas cu pas cum sa prepari aceasta prajitura cu mac si o
generoasa crema de vanilie si unt.

Prajitura pufoasa cu Mac si Vanilie
[=]

Aceasta prajitura se distinge prin simplitatea,
accesibilitatea si savoarea el unica.

Realizata cu un blat traditional si unul cu mac, ambele super
pufoase si o crema generoasa de vanilie, aceasta prajitura
este un deliciu absolut. Blatul cu mac, preparat din albus de
ou si un strop de faina, complementeaza perfect crema bogata
de vanilie.
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Ingrediente pentru blat de cacao:

100 gr faina de grau

150 gr zahar

10 albusuri de ou, batute spuma
1/4 lingurita de sare

50 gr mac prajit

Ingrediente pentru crema de vanilie cu unt:

1.

700 ml lapte rece

70 gr faina de grau

7 galbenusuri de ou

250 gr unt 82% grasime

2 pliculete de zahar vanilat
150 gr zahar

10 ml esenta de vanilie

Trageti 50 grame de mac la tigaie pentru a-1l aromatiza,
folosind o lingura de lemn pentru a-1 misca in mod
constant. Incalziti p&na incepe sa pocneasca si sa emita
un miros aromat. Luati tigaia de pe foc.
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Pentru blat:

. Preincalziti cuptorul la 160 de grade Celsius.
. Bateti 10 albusuri de ou cu un varf de lingurita de sare

pana devin spumoase.

. Adaugati 150 grame de zahar si mixati pana obtineti o

bezea lucioasa si tare.

. Incorporati 100 grame de faina trecutd printr-o sita,

amestecand usor cu o spatula.
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. Impartiti compozitia in trei parti egale si coaceti

fiecare parte separat intr-o tava (18x28 cm) tapetata cu
hartie de copt pentru 15-20 de minute.



Pentru stratul cu mac:

1. Amestecati o parte din compozitia de albusuri cu 50 de

grame de mac prajit. Coaceti in aceeasi maniera ca
blatul.
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Pentru crema de vanilie:

1.

Intr-o oala, amestecati 7 galbenusuri, doud pliculete de
zahar vanilat, 150 grame de zahar, 70 grame de faina si
700 ml de lapte rece.

. Puneti oala pe foc moderat si amestecati constant pana

cand crema 1incepe sa fiarba. Reduceti focul si
continuati sa amestecati pentru inca 5 minute.

. Lasati crema sa se raceasca, acoperind-o cu folie

alimentara pentru a preveni formarea unei cruste.

Asamblare:

1.

Intr-un bol, mixati crema de vanilie pentru a o aerisi
si adaugati esenta de vanilie dupa gust.

. Incorporati 250 de grame de unt la temperatura camerei

in crema de vanilie.

. Pe un platou, asezati un strat de blat, urmat de un

strat de crema. Repetati cu un alt strat de blat cu mac
si un alt strat de crema. Finalizati cu ultimul strat de
blat si crema ramasa.
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. Optional, presarati cu cocos ras pe partea de sus.
. Lasati prajitura sa se raceasca si sa se aseze pentru

cateva ore inainte de a o taia si servi.
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