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Foitaj rapid

Dificultatemediu

Timp de preparare 20 min.
Timp total Th 20 min.
Marime portie 18 bucati
Ingrediente

o 200 g unt nesarat, taiat cuburi (1-2 cm), congelat
o 200 g faina, plus pentru pudrat suprafata de lucru
e 909 apa, foarterece
o Y lingurita sare

Valori nutritive per 18 bucati
Calorii 9300 kJ / 2223 kcal
Proteine 22 g

Carbohidrati 152 g

Grasimi 168 g

Fibre 5.8 g



Preparare

1. Punetiin bol untul, faina, apa rece si sarea si amestecati 20 sec./viteza 6.
Scoateti aluatul din bol. Aluatul va avea aspect faramicios. Aplatizati-l si
dati-i o forma pétrata. infasurati aluatul in folie alimentara si puneti-l la rece,
in frigider, timp de 20 minute.

2. Scoateti aluatul din folie si puneti-l pe suprafata de lucru pudrata usor cu
f&ina. Intindeti aluatul cu sucitorul intr-o foaie dreptunghiulara de 3 ori mai
lunga decat latimea ei (cca. 60 x 20 cm). Pliati aluatul in 3 si apoi rotiti-l cu
90°, astfel incat partea pliata sa fie la stanga. Repetati operatia inca de doua
ori, apoi puneti aluatul in frigider 20 minute sau in congelator 5 minute
inainte de a-l folosi.

3. Preincalziti cuptorul la 200°C. Tapetati o tava cu hartie de copt si puneti-o
deoparte.

4. Intindeti aluatul intr-o foaie dreptunghiulara (5 mm grosime) si taiati in
formele dorite chiar inainte de a coace. Coaceti 20 minute (200°C) un
preparat mai mare, 12-15 minute (200°C) patiserie de mici dimensiuni sau
dupa instructiunile din alte retete. Lasati s se rdceasca pe un gratar inainte
de a servi sau de a pune produsele intr-un recipient etans.

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

Recomandari & Sfaturi utile

o Acest foitaj este o baza pentru prajituri, patiserie, prajituri cu crema si tarte
cu fructe.

o Succesul acestei retete consta in racirea corespunzatoare a aluatului astfel
incat straturile de unt sa nu se topeasca. O suprafata de lucru rece
(marmura sau piatra) si o incapere racoroasa sunt inca un avantaj. Daca, in
timp ce lucrati aluatul, simtiti ca aluatul s-a incalzit, puneti-l in frigider timp
de 5 minute inainte de a-l intinde din nou. Pentru a impiedica lipirea aluatului
de suprafata de lucru, presarati faina ori de cate ori e nevoie sau intindeti-|
intre doua foi de hartie de copt.

« Foitajul se poate congela. Dezghetati-l in frigider inainte de a-l folosi. Daca il
intindeti partial inainte de a-I congela, se va putea decongela mai usor.

o Dupa ce a fost copt, foitajul se pastreaza pana la 15 zile intr-un recipient
inchis ermetic, in loc uscat si racoros.

. Tnlocuiti apa cu vin alb, foarte rece.



