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Paine de casa pentru incepatori

Steps: 12 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1 pachet drojdie uscata 3 1/2 linguri zahar
2 1/4 cana apa calda 1 lingura sare
6 Y - 6 % cani faina 550 2 linguri ulei vegetal

Instructions

Daca doresti sa inveti sa faci paine, aceasta este reteta potrivita. Aurie, pufoasa, nu exista nimic mai
placut decat aroma ce se raspandeste prin bucataria ta, in timp ce se coace painea. Si, daca alegi cele
mai bune ingrediente de la Selgros, garantat vei avea succes!

Pasul 1. Intr-un castron mare, dizolva drojdia si 1/2 lingurita de zahar, in apa calda. Las-o sa creasca
pana se formeaza bule la suprafata.

Pasul 2. Amesteca cele 3 linguri ramase de zahar, sare si 3 cani de faina.
Pasul 3. Adauga uleiul in maia, toarna cantitatea de faina ramasa si amesteca pana la omogenizare.
Pasul 4. Adauga treptat cate %2 de cana din faina ramasa, pana vei avea un aluat moale.

Pasul 5. Rastoarna coca pe o suprafata de lucru infainata si framanta 8-10 minute, pana devine
elastica.

Pasul 6. Unge un vas cu putin unt sau ulei si pune aluatul, avand grija sa fie uns pe toate partile cu
ulei.

Pasul 7. Acopera vasul si lasa la crescut intr-un loc cald, pana cand isi dubleaza volumul.
Pasul 8. Scoate aluatul pe blatul pudrat cu faina si imparte-| in jumatate.

Pasul 9. Modeleaza painile si asaza-le in tavi.

Pasul 10. Acopera painea si lasa la dospit pentru inca 1 ora.

Pasul 11. Preincalzeste cuptorul la 250°C, apoi, inainte de a introduce painea, redu temperatura la
220°C.

Pasul 12. Coace timp de 30-35 de minute, apoi scoate painea si las-o la racit pe un gratar de sarma.
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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