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Paine de casa - reteta bunicii

Steps: 11 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
25¢g drojdie proaspata 2 cani de apa calda (110°-115°C)
1 lingurita zahar 2 lingurite sare
700 g faina universala
Instructions

Cine nu-si aminteste cu drag de mainile bunicii Tn timp ce framanta destoinic paine sau cozonaci? Si
parca bucatele ei aveau si alt gust. Sa fie oare gustul dragostei?

Pasul 1. Intr-un castron mare, dizolva drojdia Tn apa calda.

Pasul 2. Adauga zaharul, sarea si jumatate din cantitatea de faina.

Pasul 3. Amesteca bine, apoi adauga si cantitatea ramasa de faina.

Pasul 4. Framanta pe un blat presarat cu faina, pana cand aluatul devine omogen si elastic.
Pasul 5. Unge un vas cu putin ulei si intoarce bila de aluat, astfel Incat sa fie unsa pe toate partile.
Pasul 6. Acopera vasul cu un prosop curat si lasa painea la dospit 1 ora.

Pasul 7. Apoi, mai framanta o data aluatul, da-i forma dorita si asaza painea in tava, la dospit, timp de
30 de minute.

Pasul 8. Preincalzeste cuptorul la 220°C.
Pasul 9. Cresteaza partea superioara a painii cu o lama sau un cutit bine ascutit.
Pasul 10. Coace painea timp de 25-30 de minute.

Pasul 11. Scoate-o din tava si las-o la racit pe un gratar de sarma.
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