Nu mai e nevoie sa stai ore in sir in bucatarie, deoarece
aceasta delicatesa se realizeaza in cateva minute. Combinand
branza cremoasa cu biscuitii aromati, rezultatul este un
desert de neuitat. Perfecta pentru momente speciale cu ceil
dragi sau pentru un simplu rasfat de weekend.

Prajitura fara coacere
[x]

Doresti o prajitura delicioasa, dar timpul iti este limitat?
Aceasta reteta de prajitura fara coacere, cu crema de branza
si blat din biscuiti, este solutia ideala pentru tine! Cu o
textura aerata si un gust dulce, te va face sa te simti in
rai.

= 300 g biscuiti cu cacao

= 150 g unt topit

= 30-40 ml lapte

=20 g fulgi de migdale

= 600 g crema de branza

= 250 g mascarpone

= coaja rasa de la 1 lamaie bio

= 10-15 ml extract de vanilie

» 400 ml lapte condensat indulcit de 10% grasime
= Zeama de la 1/2 lime


https://old.sefpaulconstantin.ro/prajitura-divina-fara-coacere-rapida-si-delicioasa/
https://old.sefpaulconstantin.ro/prajitura-divina-fara-coacere-rapida-si-delicioasa/

=0rnam prajitura cu nuca de cocos si coaja de portocala
confiata

Pregatirea aluatului de biscuiti:

1.
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Maruntiti 300 de grame de biscuiti cu cacao.
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. Folositi un blender vertical pentru a-i marunti bine.
. Adaugati 150 de grame de unt topit treptat pana ajungeti

la consistenta dorita si incorporati-1 in biscuiti.

. Adaugati 30-40 ml de lapte.

. Adaugati 20 de grame de fulgi de migdale si amestecati
bine.
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Adunati totul intr-o biluta.

Pregatirea cremei:

1. Amestecati 600 de grame de crema de branza cu 250 de
grame de mascarpone.

2. Adaugati razatura de la o lamaie, extract de vanilie
(10-15 ml) si 400 ml de lapte condensat indulcit de 10%
grasime.
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3. Adaugati zeama de la jumatate de lime (sau 10-15 ml
zeama de lamaie).

4. Amestecati bine pana obtineti o crema fina.

5. Lasati crema la frigider timp de 15 minute.

Asamblare:

1. Intindeti aluatul de biscuiti pe o folie, in forma
dreptunghiulara.
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2. Indepartati marginile neregulate si obtineti forma
dorita.

3. Intindeti pe aluat % din crema de branza, lasand 3 cm

liberi pe o latura.
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. Adaugati fulgi de migdale pe crema.

. Rulati aluatul impreuna cu crema.

. Puneti la congelator timp de 15-20 minute.

. Dupa ce a stat la congelator, taiati capetele ruladei si

acoperiti-o cu restul de crema.
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. Presarati cu nuca de cocos.



