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Pasca usoara fara aluat

Steps: 4 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
375¢g crema de branza 65 g unt moale
1259 zahar 3 oua
65 g smantana pentru frisca 25 g faina
25¢g gris 65 g stafide
1 varf de cutit praf de copt 1 praf de sare
1 buc. pastaie de vanilie esenta de rom

coaja rasa de la o portocald/lamaie

Instructions

Cand vine vorba de deserturi, traditia intalneste inovatia in aceasta reteta
de pasca fara aluat. Inspirata de bucuria sarbatorilor si de dorinta de a
crea ceva usor si reconfortant, aceasta reteta rapida si delicioasa, o
reinterpretare a clasicului desert pascal, este gata sa te cucereasca in orice

moment al anului.

Cu o crema fina de branza, stafide suculente si o aroma subtila de vanilie si
citrice, acest desert te invita la o experienta gustativa relaxanta, unde timpul
sta in loc. lar ce este minunat, 1l poti savura in orice zi a anului, transformand

orice moment obisnuit intr-o mica sarbatoare.

Asa ca, nu mai sta pe ganduri! Bucura-te de aroma imbietoare pe care o
aduce aceasta reteta usoara intr-o zi obisnuita sau intr-un moment special

alaturi de cei dragi. Cu fiecare muscatura, vei simti ca timpul se dilata, iar



bucuria se amplifica, aducand un strop de magie in fiecare zi.

Asteapta-te la un raspuns plin de zambete si multumiri, atunci cand vei
impartasi acest desert simplu si delicios cu familia ta. De sarbatori, si cu
orice ocazie, prepara pentru cei dragi aceasta reteta de pasca fara aluat,

de la Pastry Chef Mihaela Ruxanda.

1. Inainte de a incepe pregétirea compozitiei, se hidrateaza stafidele in apa cu esentd de rom (dupa
gust si preferinte).

2. Intr-un bol, se adauga crema de branza si untul moale si se omogenizeaza cu spatula sau cu un
mixer. Omogenizam bine cu spatula sau cu mixerul crema de branza impreuna cu untul moale.
Peste se adauga pastaia de vanilia, coaja rasa de la o portocala, zaharul si sarea. Pe rand se
fncorporeaza oudle, smantana pentru frisca, iar la final faina cernuta, grisul si praful de copt. Se
amestecam pana ce se fncorporeaza totul.

3. Se toarna intr-o tava (22 - 24 cm) jumatate de compozitie, se presara stafide, apoi se adauga restul
de compozitie si iarasi stafide.

4. Se coace la 160°C aproximativ 40 - 50 de minute sau pana pasca se stabilizeaza si devine usor
maronie la suprafata.

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: Pastry Chef Mihaela Ruxanda

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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