Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

8 Caise

75 grame Unt (pentru prajire
pesmet)

2 cesti Pesmet
Zahar pudra

1 lingurita Kotéanyi scortisoara
macinata

250 grame Cas
1 Ou
60grame  Unt
125 grame  F&ina

1 praf Kotanyi Sare de mare,

résnita

(KOTANYI

1881

Galuste cu caise
@ 30—45Min. Q@D

Pregatire

in primul pas, amestecati bine oul cu casul, untul moale, f4ina si un praf de
sare de mare Kotanyi. Lasati aluatul s3 se odihneascé pentru scurt timp si
apoi impartiti-l in 8 bucati.

Puneti la fiert o cratitd mare cu ap3 si un praf de sare si zahir. intre timp,

spélati caisele si uscati-le cu o bucata de rulou de bucatarie.

Ap3sati o bucata de aluat intr-un cerc plat si rotund in palma méinii. Puneti
caisa in mijloc si formati din aluat o galusca de jur imprejur. Caisa trebuie
acoperitd complet de aluat.

Puneti gélustele in apa putin fierbinte si fierbeti aproximativ 10 minute.
Giélustele vor pluti la suprafatad dupa ce sunt gata.

Pesmetul se poate prepara in timpul fierberii. Topiti untul intr-o tigaie si
amestecati pesmetul cu un praf de scortisoara si prajiti pana se rumeneste.

Tavaliti galustele n pesmet. Se aseaza pe o farfurie si se presara cu putin
zahar.



