Saratele crocante cu branza si
seminte

Saratelele sunt ideale pentru o gustare rapida sau ca aperitiv
la o petrecere. Usor de facut si extrem de delicioase, acestea
vor fi cu siguranta apreciate de toti invitatii dvs. Pofta
buna!

= 650 g faina de grau

=500 g de branza sarata (telemea, cas sarat, branza de
burduf, etc)

=1 pliculet praf de copt

= 250 g de smantana grasa

» 250 g de unt 82% grasime, sau 250 untura curata de porc

=1 ou pentru uns pe deasupra

= seminte de chimen, mac si susan

1. Intr-un bol mare, amestecati faina cu untul, bréanza
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sarata, praful de copt si chimenul.

. Adaugati sméntana grasa si amestecati pana cand obtineti
un aluat omogen, care nu este lipicios.

. Impartiti aluatul in doud parti egale si formati doud
bilute.

. Inveliti bilutele in folie alimentard si lasati-le sa se
odihneasca in frigider.

. Scoateti una dintre bilute din frigider si intindeti-o
pe un blat presarat cu faina.

. Taiati aluatul in fésii sau forme dorite.
—

. Preincalziti cuptorul la 180 de grade Celsius.

. Aranjati saratelele pe o tava tapetata cu hartie de
copt.

. Ungeti saratelele cu ou batut si presarati seminte de
susan, mac sau chimen deasupra.



10. Coaceti saratelele in cuptorul preincalzit pentru
aproximativ 20 de minute sau pana cand devin aurii si
crocante.




