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Prajitura cu mere si migdale si
felii cu aluat faramitat si zmeura

ﬁﬁi‘ Usor

Ingrediente:

Pentru umplutura de mere:

1 kg de mere

100 g zahar

100 g migdale macinate

15 ml Esenta de rom de la Dr. Oetker

Pentru aluatul faramitat:

200 g faina de grau

100 g zahar

1 plic Zahar vanilinat de la Dr. Oetker
Y lingurita de scortisoara macinata
150 g unt moale

50 g migdale decojite, macinate

Pentru aluatul dospit:

375 g faina de grau

1 plic Garant pentru aluaturi dospite de la Dr. Oetker
50 g zahar

Y fiold Esenta de vanilie de la Dr. Oetker

200 ml lapte

75 g unt sau margarina moale

Pentru aluatul dospit:
250 g zmeura congelata

200 g frisca lichida

2 plicuri Intaritor de frisca de la Dr. Oetker

30 g zahar

150 g crema de branza

1 plic Finesse vanilie bourbon de la Dr. Oetker

Mod de preparare:
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Umplutura de mere:

Spalati si decojiti merele, taiati in felii fine. Puneti la foc mic merele si
zaharul ntr-o oala cu capac pentru cca 10 minute, |asati ulterior sa se
scurga ntr-o sita. Amestecati merele racite cu migdalele si cu esenta de
rom.

Aluatul fardmitat:
Introduceti toate ingredientele Tntr-un castron si amestecati cu telul pana
obtineti firimituri fine.

Aluatul dospit:
Cerneti faina intr-un castron si amestecati cu grija cu Garantul pentru

aluaturi dospite. Adaugati restul ingredientelor si amestecati cu mixerul
(cu bratele de framantat) pentru cca 2 minute pana obtineti un aluat
omogen.

Presarati usor faina pe aluat, scoateti 2/3 de aluat din castron si formati o
bila pe care o puneti deoparte.

La restul aluatului din castron adaugati 50 g aluat faramitat si amestecati
totul cu mixerul (bratele de framéantat).

Scoateti aluatul din castron si Intindeti-I pe o suprafata de lucru usor
presarata cu faind (30x 10 cm). Impartiti dreptunghiul de aluat in 3
patrate (10x 10cm), Tnjumatatiti fiecare patrat pe diagonala astfel incat in
final sa obtineti 6 triunghiuri.

Asezati-le pe o tava acoperita cu hartie de copt si presarati-le cu aluat
fardmitat. Lasati triunghiurile de aluat sa se odihneasca cca 15 min, dupa
care le asezati in cuptorul Tncins.

Cuptor cu aer fierbinte: cca. 180 °C (preincalzit)
Cuptor electric: cca. 180 °C (preincalzit)

Cuptor cu gaz: trapta 2-3 (preincalzit)

Timp de coacere: cca. 10 minute

Intindeti restul aluatului intr-o bucata rotunda (z 32 cm) si asezati-o pe
fundul unei tavi unse, cu marginea detasabila (g 26 cm), ridicand
marginea cca.3 cm.

ntindeti umplutura de mere pe ea si presarati restul aluatului faramitat
deasupra. Coaceti la temperatura constanta cca 60 de minute.

Crema:
Taiati triunghiurile Tn jumatate. Bateti frisca impreuna cu intaritorul de
frisca. Amestecati zmeura decongelatd, mai putin 12 bucati, cu zaharul.
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Incorporati zmeura cu zaharul in crema de branza, apoi adiugati frisca.
Introduceti crema intr-o punga gaurita la un colt (g 10 mm), spritati pe
una din jumatati, acoperiti cu cealalta jumatate a triunghiurilor si decorati
cu restul de zmeura.

Sfat: Presarati dupa dorinta zahar pudra.
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