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Gogosi de post manastiresti

Steps: 9 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
1 kg faina 1 cub drojdie
un praf de sare 150 ml de ulei sau unt
250 ml de apa minerala 250 g zahar
ulei pentru prajit zahar pudra cu vanilie pentru decor
Instructions

Pasul 1. Amesteca zaharul cu apa minerala si dizolva drojdia in jumatate de cana de apa calduta.
Pasul 2. Cerne faina intr-un bol si pastreaza o cana de faina pentru mai tarziu.
Pasul 3. Adauga drojdia si apa minerala cu zaharul peste faina si amesteca bine.

Pasul 4. Pune apoi un praf de sare si uleiul caldut si framanta bine. La nevoie, adauga din faina pe
care ai pastrat-o la Tnceput.

Pasul 5. Lasa aluatul la dospit pana isi dubleaza volumul.
Pasul 6. intinde o foaie de aluat pe blatul de lucru cu ajutorul unui sucitor.
Pasul 7. Taie gogosile cu ajutorul unui pahar sau cu cutitul, daca preferi alte forme.

Pasul 8. Pune ulei la Incins, adauga gogosile si prajeste-le pe ambele parti pana cand se umfla si
plutesc.

Pasul 9. Scoate gogosi de post manastiresti pe prosoape de hartie pentru a absorbi uleiul si pudreaza-
le cu zahar dupa ce s-au racit putin.
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