Reteta Autentica de Zburatei

Reteta Autentica de Zburatei

[x]

Zburateii sunt acele mici gogosi crocante, aromate si
delicioase care iti aduc aminte de copilarie si de mesele 1in
familie. Aflati cum sa pregatiti aceasta reteta autentica,
pastrandu-i autenticitatea si gustul traditional.

1.

2.

200 g faina

=2 oua

2 g sare

=1 pliculet zahar vanilat

40-50 ml cognac

=1 1 ulel

intr-un bol, combinati faina, ouale, sarea si zaharul
vanilat (daca doriti) pentru a forma aluatul.
[x]

Adaugati coniacul (sau alt alcool) in aluat si
amestecati pana obtineti un aluat omogen. Alcoolul ajuta
la fragezirea aluatului si la reducerea absorbtiei
uleiului in timpul prajirii.

. Framéntati aluatul péna cand acesta devine vartos sau

putin tarisor. Adaugati faina suplimentara daca este
nevoie pentru a obtine consistenta potrivita.

4. Acoperiti aluatul si lasati-1 sa se odihneasca 1in
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10.

frigider timp de 15-20 de minute.

. Dupa odihna, presarati putina faina pe blat si rulati

aluatul pentru a forma foi subtiri, asemanatoare cu
lipiile.
Bl

. Cu ajutorul unui cutit, taiati fiecare foaie in forme

dorite (de exemplu, turtite sau bilute).
[

. Incingeti uleiul intr-o cratita adanca.
. Prajiti bucatile de aluat in uleiul incins péana devin

aurii si crocante. Asigurati-va ca intoarceti-le pentru
a se praji uniform.

. Scoateti zburateii prajiti si asezati-i pe servetele de

hartie pentru a elimina excesul de ulei.

[x]

Presarati zahar pudra vanilat deasupra zburateilor
prajiti inainte de servire.
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