Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro:
Savarine cu Sirop si Frisca - Reteta Clasica de
Cofetarie

Prajituri clasiceMediu[] 50 min[] 8 portiiChef: Lucian

Savarinele cu sirop si frisca sunt unul dintre cele mai indragite deserturi de cofetdrie, apreciate pentru aluatul
pufos, bine insiropat si crema generoasa de frisca. Sunt perfecte pentru mesele festive sau pentru momentele
in care doresti un desert racoritor, fin si elegant, cu aroma delicata de rom si vanilie.

Ingrediente

200 g faind

100 ml lapte

50 g zahar

2 buc. oua

30 g unt

10 g drojdie uscata

150 g zahar (pentru sirop)
250 ml apa

1 buc. esenta de rom
250 ml frisca lichida

1 plic zahar vanilat
Mod de preparare

Dizolva drojdia Tn laptele caldut impreuna cu o lingurita de zahar si las-o 10 minute sa se activeze.
Amesteca faina cu zaharul, apoi adauga ouale, untul topit si laptele cu drojdia.

Framanta un aluat moale si lasa-l la dospit aproximativ 45-60 de minute.

Umple formele pentru savarine pe jumatate si mai lasa-le la crescut 20 de minute.

Coace savarinele in cuptorul preincalzit la 180°C timp de aproximativ 20 de minute, pana devin aurii.
Fierbe apa cu cele 150 g de zahar timp de 5 minute, apoi adauga esenta de rom si lasa siropul sa se
raceasca usor.

7. Insoarbe bine fiecare savarina in siropul caldut.
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8. Taie capacul fiecarei savarine si umple interiorul cu frisca batuta Tmpreuna cu zaharul vanilat.
9. Asaza capacul la loc si decoreaza cu un mot de frisca si o cireasa confiata sau fructe, dupa preferinta.
10. Pastreaza savarinele la frigider pana in momentul servirii.



