ZUSTO

Prajitura catifea rosie
(fara zahar)

TIMP DE PREPARARE:
15 min preparare + 1h coacere + 15 min finalizare

PORTII: 12 persoane
NIVEL: mediu

INGREDIENTE (pentru 12 persoane)
Prajitura
+ 250 g faina
* 15 g cacao fara zahar
* Putina sare
» 250 g Zusto
* 120 g margarina (la temperatura camerei)
* 2 0ua
* 1 lingurita extract de vanilie
* 240 ml lapte batut
* 2 linguri de colorant rosu gel
* 1 lingurita praf de copt
* 1 lingurita otet de mere
Glazura din crema de branza
* 125 g unt (la temperatura camerei)
» 250 g crema de branza
* 100 g Zusto
* 1 lingurita extract de vanilie

METODA DE PREPARARE

Prajitura

1. Preincalziti cuptorul la 180°C. Se unge tava si se pudreaza generos cu faina.
2. Cerneti faina Tmpreuna cu pudra de cacao si amestecati cu sarea si Zusto.

3. Intr-un alt castron, bateti margarina pana cand se inmoaie si addugati ouale pe
rand. Adaugati extractul de vanilie si amestecati in continuare.

4. Turnati laptele batut intr-o cana si amestecati cu colorantul alimentar rosu.

5. Mixati la viteza mica si adaugati pe rand amestecul de faina si lapte batut.

Terminati cu faina.

6. Puneti praful de copt intr-un vas separat si adaugati otetul. Lasati o clipa sa
spumeze, apoi adaugati-l in aluat (asa va face tortul mai pufos).

Pofta buna!

https://zusto.ro/prajitura-catifea-rosie/
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METODA DE PREPARARE (continuare)

7. Turnati aluatul in tava. Coaceti prajitura pentru 60 min in cuptorul preincalzit.

8. Lasati prajitura sa se raceasca 15 minute inainte de a rupe marginile formei. Apoi
lasati sa se raceasca complet pe un gratar.

Glazura cu crema de branza

1. Amestecati untul pana cand se inmoaie.

2. Intr-un alt bol, amestecati crema de branza impreuna cu Zusto si extractul de
vanilie.

3. Adaugati crema de branza in untul inmuiat si amestecati pana se omogenizeaza.
4. Taiati-I cu un cutit mare de bucéatarie, astfel incat sa aveti un blat plat (pastrati-|
deoparte, acesta va fi folosit mai tarziu pentru a decora blatul). Taiati tortul pe
lungime, astfel incat sa obtineti 2 prajituri plate.

5. Asezati o felie de tort pe o farfurie si intindeti glazura de crema de brénza
(aproximativ 1/3). Apoi puneti a doua felie de tort deasupra. Terminati partea de sus
si marginile tortului cu crema de branza ramasa. Folositi un cutit de paleta sau un
cutit obisnuit. Faramitati bucata de tort pe care ati pus-o deoparte (din cocoasa) si
presarati deasupra tortului pentru decor.

6. Pastrati la frigider.

Pofta buna!
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