Galuste de caise cu firimituri de zahar

Dificultate Medie

Timpul de pregatire 20 min
Timp total 1h 10 min
Dimensiunea portiei 4 portii
Ingredient

Gdluste de caise

60 g Unt, rece, in bucati

1 Varf de sare

60 g Grau comun

250 g quarc cu continut scazut de grasimi
1sau

130 g faina

8 - 10 Caise, mici, insdmantate

faina, pentru lucru

Firimituri de zahdr

100 g unt
3 -4 linguri de zahar
100 g pesmet, de casa

Pregatire
Gdluste de caise

—

Puneti untul, sarea si grisul in vasul de amestecare si amestecati timp de 10 secunde/etapa 4.
Adaugati branza de vaci si oul, amestecati timp de 30 de secunde / nivelul 4 si |3sati sa se
odihneasca timp de 30 de minute intr-un loc racoros.

Apoi adaugati faina si amestecati timp de 45 sec./pasul 4.

Cu mainile umezite in mana, formati 8-10 turte plate, puneti cate o caise pe fiecare, formati
aluatul in jurul caisei intr-o galuste care trebuie complet inchisa. Remodelati cu putina faina si
puneti-o pe o suprafatd de lucru fdinoasa.

Puneti toate galustele intr-o cratita cu apa sarata usor clocotita in acelasi timp si lasati-le
abrupte pe aragaz pana cand galustele ies la suprafatd. Acest lucru dureaza aproximativ 12-15
minute. Indepértati galustele cu o lingura crestata.
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Firimituri de zahdr

1. Topiti untul intr-o tigaie pe aragaz, adaugati zahar si pesmet si prajiti pana cand se rumeneste
auriu.
2. Serostogolesc galustele n ea si se servesc imediat.

Elemente utile
oala mare, Vatra Separator Tigaie

Sugestii & Sfaturi

e Unele dintre pesmet pot fi Tnlocuite cu alune macinate sau nuci.

e Unvarf de scortisoara in amestec are, de asemenea, un gust foarte bun.

e  Galustele sunt usor de preparat si inghetate dupa formare. Daca este necesar, scoateti numarul
dorit din congelator si adaugati-l direct in apa sarata clocotita.

e Dupad insamantare, umpleti caisele mai putin aromate cu un cub de zahar.

e Alte tipuri de fructe, cum ar fi prunele sau prunele mirabelle, sunt, de asemenea, potrivite ca
umplutura de galuste.
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