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Pasca cu smantana si aluat

Steps: 4 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
250 g smantana grasa 500 g branza de vaci
8 galbenusuri 250 g zahar pudra
1 plic  zahar vanilat 50g faina
4 albusuri 2 buc. pastai de vanilie
un praf de sare stafide hidratate

aluat de cozonac/fraged

Instructions

in atmosfera relaxata a sarbatorilor pascale sau intr-o zi obisnuita, atunci
cand simturile cauta bucuriile simple ale vietii, intra in scena aceasta reteta
de pasca cu smantana, aducand cu ea o combinatie perfecta de traditie si
savoare. Cu un aluat de cozonac sau aluat fraged, fiecare muscatura
devine o calatorie fascinanta in lumea gustului, unde branza cremoasa si

stafidele suculente se intalnesc intr-un dans delicios.

Aceasta reteta de pasca cu smantana, de la Chef Radu Darie, este
despre simpla bucurie de a pregati un desert minunat, potrivit pentru orice
ocazie sau moment al anului. Fie ca esti inconjurat de cei dragi la masa
festiva sau iti rasfeti simturile intr-o zi linistita acasa, aceasta reteta de
pasca cu aluat iti aduce o portie de confort si fericire.

Lasa-te purtat de ritmul relaxat al prepararii si bucura-te de fiecare pas in aceasta calatorie culinara.

Cu fiecare muscaturd, vei simti cum gustul bogat al acestui desert iti incanta simturile si iti umple
inima de caldura. Pofta buna si sarbatori fericite!



1. Se bat albusurile cu zaharul pudra si zaharul vanilat pana se face o bezea lucioasa. Galbenusurile
se bat si ele cu un praf de sare, dupa care se adauga peste bezea.

2. Dupa ce se incorporeaza galbenusurile in crema de bezea, se adauga branza si smantana. Apoi se
adauga faina si stafidele hidratate in apa si se amesteca foarte bine. La sfarsit se pun si doua pastai
de vanilie.

3. Aluatul se intinde si se pune in tava pe hartie de copt.
4. Apoi se toarna continutul lichid si se da la cuptor pentru 30 - 40 minute la 180°C.

Bucura-te de o experienta culinara completa de Sarbatori! Descopera promotiile noastre la
ingredientele necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Chef Radu Darie

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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