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Gogosi cu paharul de post

Steps: 6 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
500 g faina 1/4 lingurita sare
79 drojdie uscata (1 plic mic) 300 ml apa
75 ml ulei vegetal 100 g zahar tos
1 lingurita lingurita ulei pentru prajit

zahar pudra

Instructions

Simple, taiate cu paharul ori in forma de minciunele, ori umplute cu dulceata si pudrate din belsug cu
zahar, gogosile de post sunt un desert de neratat. Pentru aceasta reteta gogosi cu paharul de post,
singurul lichid pe care il vei folosi este apa, dar rezultatul va fi unul delicios.

Pasul 1. Pentru aceasta reteta gogosi simple ca la gogoserie, incepe prin a amesteca drojdia cu o
linguritd de zahar, una de faina si putina apa calduta, intr-un mic bol. Lasa drojdia sa se umfle timp de
zece minute.

Pasul 2. intr-un bol mai mare, pune faina, drojdia crescuta, zaharul, apa calduta, uleiul, aromele si
sarea (pe care o vei pune separat de drojdie).

Pasul 3. Framanta aluatul timp de cateva minute, apoi lasa-l la crescut acoperit (poti folosi folie
alimentard) intr-un loc cald, pana isi dubleaza volumul.

Pasul 4. Pudreaza cu faina suprafata de lucru, intinde aluatul cu un sucitor, pana ce obtii o grosime de
maximum un centimetru, si decupeaza gogosile cu paharul.

Pasul 5. Lasa gogosile la crescut timp de 10 minute, apoi prajeste-le in ulei incins, pana devin aurii,
circa 2 minute pe fiecare parte.

Pasul 6. Scoate-le pe hartie absorbanta si pudreaza aceste gogosele pufoase cu zahar.

Alternativ, poti umple gogosile cu dulceata sau o crema dulce de post.
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Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie:
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