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Aceasta reteta de pasca cu smantéana este simpla, rapida si
delicioasa, perfecta pentru sarbatorile de Paste sau orice alt
moment cand doresti un desert usor si aerat.

Pentru umplutura:

= 500 g smantana

= 100 g stafide

1 lingura coaja rasa de lamaie si portocala
= 15 g zahar vanilat

=1 lingura faina

= 4 albusuri ou

= 100 g zahar

= 1/2 lingurita sare
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Pentru aluat:

= 150 g faina

= 100 g unt

= 1/2 lingurita praf de copt
=1 ou

Aluat:

1.

2.

Amesteca in robot faina, zaharul, praful de copt, untul
si oul pana se formeaza o biluta de aluat.
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Refrigereaza aluatul intr-un bol acoperit.

Crema:

1.

Bate albusurile cu un mixer, adaugand treptat zaharul si
putina sare, pana devin spuma.
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. Mixeaza smantana cu zaharul vanilat, coaja rasa de

lamaie si portocala, faina si stafidele.

. Incorporeaza spuma de albusuri in compozitia de smantana

delicat.
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Asamblare si Coacere:

1.
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Intinde aluatul intre doud hartii de copt si ajusteaza-l
in forma de placinta, formand o baza si margini.
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. Refrigereaza din nou aluatul intins pentru 10 minute.

. Preincalzeste cuptorul la 170°C.

. Toarna compozitia de smantana peste aluatul in forma.

. Coace pentru aproximativ 40 de minute sau pana cand

pasca devine aurie si ferma.
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