ZUSTO

Prajitura cu lamaie

Timp de preparare: 40 min
pregatire + 20 min coacere +
4 ore odihna

Portii: 6-8 persoane
Nivel: mediu

INGREDIENTE (6-8 persoane)

Blat

» 188 g faina

* 63 g Zusto

* 125 g unt

*1ou

* un varf de sare

* 1 plic praf de copt
Crema

« 2 foi de gelatina

* 140 ml suc de lamaie proaspat
« 70 g Zusto

* 20 g unt

*4 oua

8 g praf de budinca
Bezea

* 35 g albus de ou

* 65 g Zusto

« 20 g apa

METODA DE PREPARARE

Pentru blat

1. Folositi robotul de bucatarie cu cérlig de aluat.

2. Amestecti faina impreuna cu Zusto.

3. Adaugati untul impreuna cu galbenusul de ou si un praf de sare.
4. Amestecati totul bine pentru a forma o bila.

5. Lasati sa se odihneasca la frigider pentru 2 ore.

6. Incingeti cuptorul la 180 de grade.
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ZUSTO

METODA DE PREPARARE (continuare)

7. Ungeti tava de copt si pudrati cu faina daca este necesar.

8. Intindeti aluatul si tapetati cu el tava de copt.

9. Coaceti timp de 20 de minute.

Pentru crema de lamaie

1. Inmuiati foile de gelatina in apa.

2. Lasati sucul de lamaie sa fiarba usor cu 40 g de Zusto.

3. Adaugati untul si, odata topit, treceti amestecul printr-o sita si reincalziti usor.
4. Cu un tel, bateti ouale, 30 g de Zusto si praful de budinca pana devin pufoase.
5. Adaugati amestecul de lamaie.

6. Amestecti bine si incalziti la maxim 85 de grade.

7. Scoateti oala de pe plita si adaugati gelatina inmuiata.

8. Turnati acest amestec peste blatul racit si 1asati-I la frigider.

Prepararea bezelei

1. Bateti albusurile spuma cu 15 g Zusto pana se omogenizeaza.

2. Intr-o cratita, puneti apa si 50 g Zusto la fiert pana la 170 de grade.

3. Adaugati cu mare atentie acesta in albusuri si bateti amestecul caldut/rece.
4. Puneti acest amestec peste tortul racit.

Bucurati-va!
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