PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

RULOURI CU BRANZA QUARK PE
BAT

4

INGREDIENTE

300 g faina integrala

100 g faind integrala cu granulatie
mare

300 g faina de gréu cu continut
ridicat de gluten

300 ml apd

7 g drojdie uscata

10 g sare de mare

250 g branza quark (20% grasime)

8-10 betisoare de lemn de fag, cu
grosime de aproximativ 2,5 cm

T —

PENTRU 8 -10 PORTII

MOD DE PREPARARE

Se amestecs toate tipurile de f4ind cu o zi nainte. Intr-un bol, se
combind 100 g din acest amestec cu 200 ml apa si un praf de drojdie.
Se acopera bolul si se lasa peste noapte la temperatura camerei.

Se combind aluatul pre-preparat cu toate celelalte ingrediente si 150
ml de apa si se amesteca pana cand se obtine un aluat moale - cel mai
usor cu un mixer electric cu accesoriu pentru aluat. Se lasa aluatul la
crescut aproximativ 30 de minute.

Se framanta aluatul din nou si se formeaza sfere de marimea dorita.
Se toarnd apa fiartd peste lemnul de fag.

Se aseaza sferele pe o tava de copt si se infige un betisor de lemnin
centrul fiecareia. Se ung sferele de aluat cu apa si, dupa gust, se
presara seminte si cereale. Se lasa din nou la crescut timp de
aproximativ 30 de minute. Se preincalzeste cuptorul la 250°C.

Apoi se introduc sferele in cuptor pe raftul din mijloc, se reduce
temperatura la 200°C si se coc timp de aproximativ 30 de minute. Se
lasa sa se raceascd Tnainte de servire.






