Umplutura Transformata 1n
Pasca fara aluat - Reteta de
pasca rapida fara aluat -
Pasca cu smantana

Pasca rapida fara aluat
[x]

Pasca cu smantana — cremoasa, fina si fara aluat!

Daca adori umplutura clasica de pasca, reteta asta o
transforma in vedeta absoluta! Fara framantare, fara aluat -
doar o compozitie aromata, care devine un desert de vis.

[ Se face rapid, fara efort; are o textura fina si gust bogat
si este perfecta pentru Paste sau oricand ai pofta de ceva
dulce si elegant. Serveste cu fructe proaspete, zahar pudra
sau sos de fructe de padure. Ingredientele sunt mai jos in
descriere, iar reteta pas cu pas este prezentata in video.

1 kg smantana 32% grasime
» 8 oua (separate)

= 250 g mascarpone

= 100 g gris
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100 g faina

100 g merisoare/stafide

2 fiole esenta de vanilie
coaja de la o lamaie

1 lingura zeama de lamaie
1 praf de sare

. Pune intr-un bol 1 kg de smantana grasa (32%), 8

galbenusuri de ou, 250 g mascarpone, doua fiole de
esenta de vanilie si una de rom (sau echivalentul 1in
extract), coaja rasa de la o lamaie bio, 100 g gris si
100 g faina alba. Mixezi totul cu mixerul vertical pana
obtii o compozitie fina, fara cocoloase, apoi lasi
cateva minute sa se hidrateze grisul si faina.

. Separat, bati 8 albusuri cu un praf de sare, iar cand

incep sa se lege, adaugi 1-2 linguri de zeama de lamaie
si 200 g zahar in ploaie, pana obtii o bezea tare si
lucioasa. Incorporezi jumatate din bezea in compozitia
cu smantana, amestecand energic, apoi adaugi si cealalta
jumatate, cu miscari usoare, ca Ssa pastrezi textura
aerata.

. Pregatesti o tava mare (diametru aprox. 28 cm, cu pereti

inalti) tapetata cu hartie de copt pe fund si margini.
Torni in tava 2-3 polonice de compozitie, presari
merisoare, apoi continui cu straturi alternative pana
termini tot. Daca vrei, poti face o cruce decorativa
deasupra din stafide, cacao sau ciocolata.

. Coci pasca in cuptor preincalzit la 165°C, cu caldura

sus-jos, pe un nivel intermediar, timp de 1 ora si 20 de
minute sau pana trece testul scobitorii. 0 lasi sa se
raceasca in tava cel putin 30 de minute, ca sa nu se
prabuseasca.

. La final, poti sa o intorci cu fata in jos, sa o pudrezi

cu zahar vanilat si scortisoara Ceylon. Vei obtine o
pasca pufoasa, fina, aromata, fara aluat, perfecta
pentru toti pofticiosii care iubesc umplutura.






