ZUSTO

Limbi de pisica

TIMP DE PREPARARE:
15 min pregatire + 10 min coacere

PORTII: 20 bucti

NIVEL: usor

INGREDIENTE (pentru 20 bucati)

* 100 g unt (la temperatura camerei)
* 100 g Zusto

*2o0ua

* 1 lingurita de extract de vanilie

» 100 g faina

* Putina sare

METODA DE PREPARARE

1. Preincalziti cuptorul la 180°C si tapetati o tava cu hartie de copt.

2. Bateti untul si Zusto impreuna intr-un castron pana devin pufoase.

3. Adaugati ouale pe rénd, avand grija sa bateti bine amestecul dupa fiecare ou pana
cand sunt complet incorporate. Se adauga apoi extractul de vanilie si se amesteca
bine.

4. Cerneti faina si sarea peste amestecul de unt-zahar. impaturiti totul usor pana
cand totul este complet incorporat si obtineti un aluat neted.

5. Puneti aluatul intr-o punga cu duza fina.

6. Puneti fasii de aluat pe lungime pe tava de copt, asigurandu-va ca sunt de cca. 5
cm lungime si 2 cm latime. Asigurati-va ca lasati suficient spatiu intre fiecare banda.
7. Coaceti in cuptorul preincalzit timp de 8-10 minute, sau pana cand marginile
capata o culoare maro auriu deschis.

8. Scoateti din cuptor si Iasati-le sa se raceasca pentru scurt timp pe tava de copt
inainte de a le transfera cu grija pe un gratar pentru a se raci complet.

9. Pastrati limbile de pisica racite intr-un recipient etans.

Pofta buna!

https://zusto.ro/limbi-de-pisica/




