Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro:
Gogosi Pufoase de Casa - Reteta Traditionala
Romaneasca

Deserturi traditionaleUsor[] 110 min[] 20 portiiChef: Lucian

Gogosile pufoase de casa sunt un desert traditional roméanesc, apreciat pentru aluatul moale si aerat, interiorul
pufos si crusta fin rumenita. Sunt ideale pudrate cu zahar sau umplute cu gem, crema de vanilie ori ciocolata si
reprezinta alegerea perfecta pentru intreaga familie.

Ingrediente

450 g faina

100 g zahar

180 ml lapte caldut

25 g drojdie proaspata

3 buc. galbenusuri

60 g unt moale

1 lingurita sare

1 plic zahar vanilat

1 buc. coaja rasa de lamaie
100 g ulei

2 plic zahar pudra
Mod de preparare

Dizolva drojdia Tn laptele caldut Tmpreuna cu o lingura de zahar si las-o 10 minute pana se activeaza.
Intr-un bol mare amesteca faina cu zaharul, zaharul vanilat si sarea.

Adauga galbenusurile, untul moale, coaja rasa de lamaie si laptele cu drojdia.

Framanta aproximativ 10-15 minute pana obtii un aluat elastic si nelipicios.

Acopera vasul si lasa aluatul la dospit aproximativ o ora, pana isi dubleaza volumul.

Intinde aluatul la o grosime de aproximativ 1,5 cm si decupeaza gogosile.

Lasa-le la dospit inca 20-30 de minute.

Prajeste-le in ulei incins, la foc mediu, cate 2-3 minute pe fiecare parte, pana devin frumos aurii.
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9. Scoate gogosile pe servetele absorbante pentru a elimina excesul de ulei.
10. Pudreaza-le cu zahar si serveste-le simple sau umplute cu gem, crema de vanilie ori ciocolata.



