oara si rapida -
u Iaurt - Desert
si pufos

Fiecare muscatura din aceasta prajitura cu iaurt este o
adevarata senzatie! Ingredientele pentru aceasta prajitura
usoara si rapida cu iaurt sunt enumerate mai jos in descriere,
iar instructiunile detaliate pas cu pas pentru prepararea
acestui desert fin si pufos, le poti descoperi in videoclipul
atasat.

Prajitura cu iaurt
=]

Am preparat o reteta cu iaurt, un desert rapid si simplu care
cu siguranta iti va placea. Daca doresti sa incerci reteta,
iata mai jos lista de ingrediente pentru prajitura cu iaurt,
iar pasii pentru prepararea prajiturii cu iaurt sunt
prezentati in videoclip.

=1 kg iaurt

= 8 oua

» 100 gr faina de grau

= 50 gr amidon de porumb
= 150 gr zahar

=1 gr sare

= 20 ml zeama de lamaie
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=10 ml extract de vanilie sau inlocuitor

. Sparge 8 oua intr-un bol si amesteca-le bine.

[x]

. Adauga un varf de sare si 150 grame de zahar iIn oua si
amesteca pana cand zaharul se topeste complet.

. Adauga 100 grame de faina si 50 grame de amidon de
porumb si amesteca usor pana cand se incorporeaza bine.

. Adauga 1 kilogram de iaurt proaspat sau iaurt grecesc si
amesteca bine pana obtii o compozitie omogena.

]

. Adauga 10 ml de extract de vanilie si aproximativ 20 ml
de zeama de lamaie si amesteca.

. Toarna compozitia intr-o tava unsa cu ulei si tapetata
cu faina, cu o hartie de copt pe fund.

. Coace la 170-175 de grade Celsius timp de 40-50 de
minute sau pana cand devine aurie si trece testul
scobitorii.

. Dupa coacere, lasa prajitura sa se raceasca complet in
tava.

I

1. Ca topping, puteti folosi inghetata, dulceata sau gem.



