Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro:
Prajitura Snagov - Reteta Traditionala de Casa

Deserturi traditionaleUsor[] 50 min[] 8 portiiChef: Lucian

Prajitura Snagov este un desert pufos si aromat, apreciat pentru textura fina si gustul delicat de lamaie. Se
prepara din ingrediente simple, iar combinatia dintre oud, lapte si coaja rasa de lamaie ofera un desert fraged si
parfumat. Este perfecta pentru mesele in familie, alaturi de o cafea sau un ceai.

Ingrediente

4 buc. oua

200 g zahar

250 g faina alba

100 ml ulei

100 ml lapte

1 plic praf de copt

1 plic zahar vanilat

1 buc. coaja rasa de lamaie
1 lingura sare

100 g unt sau ulei pentru uns tigaia

Mod de preparare

1. Prefncalzeste cuptorul la 180°C si unge o tava cu unt, apoi tapeteaz-o cu faina.

2. Bate ouale impreuna cu zaharul si zaharul vanilat pana cand compozitia devine deschisa la culoare si
spumoasa.

3. Adauga treptat uleiul, apoi laptele, amestecand continuu.

4. Incorporeaza faina cernutd impreuna cu praful de copt si praful de sare.

5. Adauga coaja rasa de lamaie si omogenizeaza compozitia.

6. Toarna aluatul in tava si niveleaza usor suprafata.

7. Coace prajitura timp de aproximativ 30 de minute sau pana cand trece testul scobitorii.

8. Lasa prajitura sa se raceasca inainte de portionare si serveste-o simpla sau pudrata cu zahar.
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