Prajitura Fanta — 0 prajitura
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rapida, cremoasa si rafinata

Prajitura Fanta
=]

Aceasta prajitura, fie ca o numesti prajitura de portocale sau
cu crema de lapte, este un desert fara coacere, extrem de
simplu si delicios. Are o cantitate redusa de zahar, iar crema
fina se prepara usor, atingand doar usor caldura pentru a se
ingrosa. Ingredientele sunt accesibile, iar rezultatul - o
prajitura rapida, cremoasa si rafinata — va fi cu siguranta pe
placul tuturor.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Pentru blat:

= 800 gr biscuiti cu unt

= 100 gr unt 82% grasime

=50 gr pudra de cacao (Nesquik), sau 20-30 gr de cacao
normala

= Dimensiuni inel (forma) 20 cm si inalt de 10 cm

Pentru crema de portocale:

=500 ml suc de portocale proaspete, sau suc concentrat,


https://old.sefpaulconstantin.ro/prajitura-fanta-o-prajitura-rapida-cremoasa-si-rafinata/
https://old.sefpaulconstantin.ro/prajitura-fanta-o-prajitura-rapida-cremoasa-si-rafinata/

sau chiar Fanta

40 gr zahar

30 gr amidon de porumb
Se pune totul la foc mic si se amesteca pana cand se
ingroasa, 5-7 minute

Pentru crema de lapte:

500 ml lapte

40 gr zahar
= 1 galbenus de ou

30 gr amidon de porumb

= coaja rasa de lamaie (bio), partea galbena, vezi video

pentru detalii

Prepararea blatului:

1.

Marunteste doua pachete de biscuiti cu unt intr-un robot
de bucatarie.

. Adauga 100 g de unt topit si 50 g de cacao (sau 20-30 g

de cacao simpla).

. Amesteca bine in robot péna cand biscuitii devin omogeni

cu untul si cacaua.

Prepararea primei creme (crema de lapte):

. Separa un galbenus de ou si amesteca-l1 cu 40 g de zahar.
. Adauga 500 ml de lapte rece si amesteca pana se dizolva

zaharul.

. Adauga 30 g amidon de porumb si coaja unei lamai bio.
. Pune crema la foc mic, amestecand continuu, pana se

ingroasa, apoi indeparteaza coaja de lamaie.

Prepararea cremei de portocale:

1.

Stoarce 500 ml de suc de portocale (sau foloseste suc de
portocale Fanta).

. Adauga 40 g de zahar si 30 g de amidon de porumb.
. Pune crema pe foc mic, amestecand continuu pana se



ingroasa.

Asamblarea prajiturii:

1.

Pune blatul de biscuiti in tava de tort reglabila,
taseaza bine.

. Toarna crema de lapte peste blat si niveleaza uniform.
. Adauga un strat subtire de biscuiti peste crema de

lapte, fara a presa.

. Toarna crema de portocale deasupra si niveleaza.
. Presara fulgi de cocos deasupra.
. Pune prajitura la frigider pentru aproximativ 4 ore,

pana se intareste complet.



