ZUSTO

Prajitura Melo

TIMP DE PREPARARE:
30 min pregatire + 20 min coacere + 1 noapte
odihna

PORTII: 30 buciti
NIVEL.: greu

INGREDIENTE (pentru 30 bucati)

Aluat

» 188 g faina

* 65 g Zusto

* 1 galbenus de ou

* 125 g unt

» 80 g Zusto

Bezea

« 2 foi gelatina

* 140 g Zusto

* 55 ml apa

* 50 g albus de ou (aprox. 2 oud)
Finalizare

+ 300 g ciocolata Zusto

METODA DE PREPARARE

Aluatul

1. Amestecati Zusto si faina impreuna.

2. Adaugati untul si galbenusul de ou in amestec.

3. Puneti aluatul intr-o folie de plastic.

4. Lasati sa se odihneasca peste noapte la frigider.

5. A doua zi, intindeti aluatul gros de aproximativ 5 mm si taiati forme circulare.
6. Coaceti la 170 de grade timp de 20 de minute.

7. Lasati la racit pe un gratar.

Bezeaua

1. Inmuiati cele 2 foi de gelatina in apa rece.

2. Intre timp, turnati Zusto si apa intr-o cratita si incalziti la 118 de grade.
3. Bateti albusurile spuma in robotul de bucatarie.

4. Adaugati cu mare grija Zusto dizolvat la albusuri..

Pofta buna!

https://zusto.ro/prajitura-melo/



ZUSTO

METODA DE PREPARARE (continuare)

5. Acum mixati la vitezd maxima pentru un timp, apoi micsorati viteza la jumatate.

6. Adaugati foile de gelatina, pe rénd. Asigurati-va ca amestecul este caldut/fierbinte.
7. Puneti amestecul in punga de ornare si intindeti-I pe formele din aluat.

8. Lasati sa se odihneasca 1 ora la frigider.

Finalizarea

1. Topiti ciocolata Zusto la bain-marie si inmuiati formele de aluat in ea.
2. Puneti la frigider.

Pofta buna!

https://zusto.ro/prajitura-melo/




