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Placinta cu dovleac

Pasi: 3 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
1 pachet foi de placinta 500 g dovleac congelat
15049 zahar 100 g unt
3 oua 100 g smantana
509 faina 59 scortisoara
10g extract de vanilie 59 sare

Mod de preparare

Aromata, usor dulce si aburinda, placinta cu dovleac este desertul perfect
pentru zilele de toamna. Aroma dovleacului proaspat si a scortisoarei iti aduc
in casa caldura si confort. Cu foi de placinta subtiri si crocante, aceasta
reteta clasica, reinterpretata de Chef Cristian Dumitru, combina simplitatea
ingredientelor traditionale cu un gust bogat si aromat. Dovleacul dulce si
catifelat, amestecat cu unt topit, smantana si oua, se asaza pe straturi de foi
de placinta unse generos cu unt, oferind un contrast perfect intre umplutura

moale si crusta aurie si crocanta.

Aceasta placinta cu dovleac este ideala pentru a fi servita calda, alaturi de o
cafea sau un ceai aromat. Fie ca vrei sa iti surprinzi familia cu un desert
traditional sau iti doresti sa aduci in bucatarie savoarea toamnei, aceasta
retetd este alegerea perfecta. incearca placinta cu dovleac si bucura-te de
un desert ce imbina armonios gustul dulce si aromat al dovleacului cu foile

crocante de placinta!



2.

Se decogeleaza dovleacul in bolul Cecotec si se proceseaza timp de 10 secunde la viteza 5, pana
cand se obtine o pasta fina. Se adauga zaharul, untul topit, ouale, smantana, faina, scortisoara,
extractul de vanilie si sarea. Se amesteca totul timp de 20 de secunde la viteza 4-5, pana cand
compozitia este omogena.

Se preincalzeste cuptorul la 180°C, se unge o tava de copt cu putin unt, se pune o foaie de placinta
in tava si se unge cu unt topit. Se asaza si urmatoarele foi, ungandu-le pe fiecare cu unt, pana se
folosesc jumatate din foi. Se toarna compozitia de dovleac peste foile din tava, se niveleaza uniform
si se asaza restul foilor de placinta deasupra compozitiei, ungand fiecare foaie cu unt, la fel ca la
baza placintei. Se unge si ultima foaie cu unt, iar daca se doreste, se poate presara putin zahar
deasupra pentru o crusta caramelizata.

Se pune placinta in cuptorul preincalzit si se coace timp de 40-45 de minute sau pana cand placinta
este aurie si crocanta. Se lasa placinta sa se raceasca putin inainte de a o taia.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele necesare
pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!

Autor: Chef Cristian Dumitru

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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