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Prajituri pentru ceai
@ 60—70 Min. @ @ D
Pregatire

1 Unge doua frome de prajituri cu unt topit si presara cu faina.

2 Toaca stafidele, coaja de portocald confiata, coaja de laméie confiata si
visinele confiate in bucati mici si apoi amesteca-le cu fdina cernuta.

Ingrediente 6 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

3 Bate untul la temperatura camerei, zaharul pudra, zaharul vanilat si coaja de
|lamaie pana cand se formeaza o crema. Amesteca treptat si gélbenusul de

Pentru aluat ou.

L4 Bate albusurile cu zaharul si sarea.

170 g Unt
100 g Zah&r pudrs 5 Combind amestecul de f&ina si fructe cu amestecul de unt, apoi
. incorporeaza albusurile batute.
2 Galbenusuri de ou
> Albusuri de ou 6 Umple forma de prajiturd cu amestecul pana la 3/4 din capacitate.
40 g Zahir vanilat 7 Coace timp de aproximativ 45 de minute la 170 °C la cuptor, apoi scoate-le
) din forme Tn timp ce sunt inca calde si lasa-le sa se rdceasca pe un gratar.
170 g Stafide P ¥ P 9
50g Coaja de portocals 8 In cele din urm3, topeste 2/3 din ciocolat3, apoi rupe restul de 1/31n buciti
confiats mici si amestecd-le peste ciocolata topita.
50g Coajd de limaie confiatd 9 Unge ciocolata pe toate partile prajiturii iar apoi taie-o in felii cu o Idtime de
9 P P praj P
70g Cirese confiate aproximativ1,5 cm.
200 g F&ind de grau
1 bucata ¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg
10g Coaja de lamaie

1 varf ¢ Sare de mare iodat3

Pentru topping

120 g Glazura de ciocolata
neagra

Pentru forma de prajitura

Cantitate mica de unt,
topit

F&inad de grau
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