Biscuiti cu branza

Dificultate usor

Timp de preparare 15 min.
Timp total 2h 30 min.
Marime portie 60 bucati
Ingrediente

o 200 g branza Edam, taiata bucati
sau 200 g branza Gruyere, taiata bucati

o 200 g faina
o 120 g unt nesarat, foarte rece, taiat cuburi
e Tou

o Y% -1lingurita sare
« seminte de chimion, pentru presarat deasupra (optional)
« seminte de susan, pentru presdrat deasupra (optional)

Valori nutritive per 1 bucata
Calorii 337 kJ / 80 kcal
Proteine 3 g

Carbohidrati 5 g

Grasimi 6 g

Fibre 0.2 g

Preparare

1. Puneti branzain bol si radeti 10 sec./viteza 7.

2. Adaugati faina, untul, oul si sarea si amestecati 30 sec./viteza 4.

3. Scoateti aluatul din bol, puneti-l pe o bucata lunga de folie alimentara si rulatj-|
pentru a-i da forma de sul (cca. @ 4 cm, 40 cm lungime). infasurati sulul in folie si
puneti-l in frigider pentru a se intdri suficient incat sa poata fi taiat felii (aprox. 2
ore).



4. Preincalziti cuptorul la 180°C. Tapetati o tava cu hartie de copt si dati-o deoparte.

5. Taiati sulul de aluat in rondele subtiri (3 mm), puneti-le pe tava de copt pregatita,
presarati semintele de chimion si /sau susan si coaceti 10-15 minute (180°C) ori
pana cand biscuitii se rumenesc. Lasati tava la racit pe un gratar, apoi puteti sa
serviti biscuitii sau sa 1i pastrati intr-un recipient etans.

Obiecte utile
folie alimentard, frigider, tava si hartie de copt, cuptor, gratar, recipient etans

Recomandari & Sfaturi utile

« Servitii biscuitii cu branza la bere sau vin.

« Aluatul poate fi facut cu o zi sau doua inainte, ori poate fi congelat cateva
saptamani si taiat rondele si copt cu putin inainte de a servi.

« Inlocuiti branza Edam cu orice alta branz& cu gust intens, tare sau semi-tare (ex.
Cheddar).

o Omiteti sarea in aluat si presarati sare grunjoasa inainte de coacere.

« Inloc de 200 g, radeti 250 g branz4, din care pastrati 50 g pentru a presara pe
biscuiti inainte de a-i coace.

« Saratele cu branza: in loc sa faceti un sul de aluat, faceti o bila, aplatizati-o si
infasurati-o in folie alimentara, tineti aluatul o ora in frigider, apoi intindeti o foaie
cu sucitorul (cu grosimea de 3 mm) intre doua foi de hartie de copt si taiati
fasii (cca. 10 x 1,5 cm) cu o rozeta de patiserie. Coaceti conform instructiunilor
din reteta.



