S Lna siropoasa — Desertul
— Delicioasa, dulce
umata

Aromele simple, ce se disting clar, si siropul de zahar cu
rom, ridica totul la un alt nivel. Si da, savarina siropoasa
devine dulcele iubirii.. Va invit sa urmariti o reteta
deosebita, cu traditie, ce a facut pe multi oameni fericiti!

Savarina siropoasa
=]

Nu pot sa nu va spun ca savarina este cea mai buna si mai
simpla prajitura pe care o veti manca. Tocmai simplitatea
acestei prajituri o face sa supere aproape orice alt desert.

Ingrediente pentru briosa (8-9 buc):

= 250 g faina de grau

=20 g drojdie

= 1/4 lingurita de sare

= 30 g zahar

= 3 oua

=60 ml ulei de floarea soareluil

=50 ml apa calduta

1 fiola de vanilie sau 2 pliculete de zahar vanilat
 dulceata de capsuni fara seminte
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Ingrediente pentru Frisca (cantitate pentru 16
savarine):

= 400 g smantana lichida
» 200 g smantana grasa
» 100 g zahar pudra

Ingrediente pentru siropul de savarina:

= 250 g zahar
= 700 ml apa

2 fiole esenta de rom sau doua linguri

 Daca doresti poti pune chiar rom cu alcool 50-100 ml,

doar ca va trebui fiert sa se evapore alcoolul

Pregatirea drojdiei:

1. Amesteca 20 grame de drojdie proaspata cu o lingurita de

2.
3.

zahar si o lingurita de faina.
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Adauga 50 ml de apa calduta si amesteca bine.
Lasa amestecul sa stea 5 minute sa activeze.

Aluatul de savarine:

1.

Intr-un bol mare, combind 250 grame de faind de gréu de
calitate cu un sfert de lingurita de sare si 30 grame de
zahar.

. Adauga 3 oua mari si 60 ml de ulei de floarea soarelui.

I

. Adauga amestecul de drojdie activata si o esenta de

vanilie (sau doua pliculete de zahar vanilinat).

. Amesteca totul pana devine omogen, ca o smantana groasa

si fara cocoloase.

. Acopera si lasa aluatul sa creasca pentru 35-40 de

minute.
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Siropul de zahar:

1.

3.

Intr-o craticioara, combind 250 grame de zahar cu
aproximativ 700 ml de apa.

. Fierbe pana cand zaharul se topeste complet si amestecul

incepe sa clocoteasca.
Dupa ce siropul se raceste, adauga doua fiole de rom.

Pentru frisca:

1.

2.

Bate 400 ml de frisca lichida cu 200 g de smantana grasa
(minim 30%) rece pana incepe sa se ingroase.
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Adauga treptat 4 linguri de zahar pudra si continua sa
bati pana cand frisca devine ferma.

Coacerea savarinelor:

1.

Unge formele de savarina cu ulei si presara faina peste
ele.

. Umple formele de savarina la jumatate cu aluat si lasa-

le sa mai creasca 15-20 de minute.
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. Coace la 170 de grade Celsius pentru 25-30 de minute

pana cand savarinele sunt gata.

Asamblarea savarinelor:

. Dupa coacere, lasa savarinele sa se raceasca putin.
. Taie un capacel de un centimetru de la partea superioara

a fiecarei savarine pentru a crea o baza.
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. Insiropeazd savarinele in siropul de zahdr cu rom pe

ambele parti pentru 15-20 de secunde.

. Pune frisca batuta intr-un pos si orneaza savarinele.
. Serveste savarinele cu partea taiata ca baza si

decoreaza-le cu frisca si eventual fructe sau alte
topping-uri preferate.
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