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Rulouri cu scortisoara cu aluat
cumparat

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
Pentru rulouri cu scortisoara: 1/3 cana stafide
1 pachet de aluat de patiserie 2 linguri unt nesarat, topit
1/3 cana zahar brun 3 linguri zahar tos
1 lingura scortisoara 1/2 lingurita sare
Pentru glazura: 1 cana zahar pudra
1 lingurita extract pur de vanilie 1 lingura lapte (plus 1-3, dupa nevoie)

Instructions

Pregateste rapid rulouri cu scortisoara din foietaj de patiserie, scurtand, astfel, timpul de preparare al
acestui desert.

Pasul 1. Preincalzeste cuptorul la 180°C. Tapeteaza o tava cu hartie de copt.
Pasul 2. intr-un castron mic, amesteca zaharul brun, zaharul tos, scortisoara si sarea.

Pasul 3. Pe o suprafata de lucru infainata usor, desfa foaia de aluat, apoi unge-o usor pana la margini,
cu jumatate din untul topit.

Pasul 4. Lasand un chenar de 1 cm pe toate partile foietajului, presara uniform compozitia de zahar si
scortisoara si stafidele. Nu rula excesiv de strans, pentru ca foietajul se umfla la coacere.

Pasul 5. Taie felii de aproximativ 2 cm. Aranjeaza fiecare bucata n tava de copt, lasand o distanta de
cel putin 1 cm intre ele.

Pasul 6. Coace rulourile timp de 18 pana la 22 de minute, pana cand devin aurii deasupra si ferme la
atingere.

Pasul 7. Pregateste glazura. intr-un castron mediu, amesteca zaharul pudra, vanilia si 1 lingura de
lapte. Glazura trebuie sa fie putin groasa, dar sa poata fi turnata usor. Stropeste glazura deasupra
rulourilor si las-o cateva minute, sa se intareasca.

Serveste-le calde sau la temperatura camerei.
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