ZUSTO

Palarii de Craciun
TIMP DE PREPARARE:

20 min pregatire + 20 min coacere
PORTII: 23 prajituri
NIVEL: mediu

INGREDIENTE (pentru 23 prajituri)
Prajitura
* 125 g margarina (la temperatura camerei)
* 1 lingurita extract de vanilie
*20ua
* 125 g faina
* 15 g cacao pudra
* 2 linguri lapte de migdale
* 100 g Zusto
Pentru topping
+ 300 ml frisca
* 45 g Zusto
+ 200 g capsune

METODA DE PREPARARE

1. Preincalziti cuptorul la 180°C si ungeti forma cu margarina.

2. Amestecati margarina si extractul de vanilie. Adaugati ouale pe rand.

3. Intr-un castron separat, puneti faina cu Zusto. Adaugati pudra de cacao cernuta si
amestecati cu o lingura.

4. Adaugati ingredientele uscate in amestecul de margarind/ou si amestecati. La
final se adauga 2 linguri de lapte.

5. Turnati aluatul in forme — aproximativ 20 g pentru fiecare prajitura. Coaceti 10 min
in cuptorul preincalzit.

6. Lasati prajiturile sa se raceasca timp de 15 minute, apoi rasturnati forma pe un
gratar de racire. Lasati-le sa se raceasca complet inainte de a face toppingul.
Pentru topping

1. Spalati capsunele si scurgeti-le pe prosoape de hartie, astfel incat sa fie ,uscate”
cand le puneti pe prajituri.

2. Bateti smanténa la jumatate si intre timp, lingura cu lingura, adaugati Zusto pe
masura ce continuati sa amestecati. Continuati sa bateti smantana pana se
intareste.

3. Puneti frisca intr-un dispozitiv de ornare (sau o punga cu un colt taiat). Puneti o
portie generoasa de frisca (+/- 15 g) peste prajitura si deasupra o capsuna. Puneti
inca putina frisca peste capsuna.

4. Pastrati la frigider.

Pofta buna!

https://zusto.ro/palarii-de-craciun/




