Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro: Chec
Traditional de Casa - Reteta Romaneasca Pufoasa

DeserturiUsor[] 70 min[] 10 portiiChef: Lucian

Checul traditional de casa este unul dintre cele mai iubite deserturi romanesti, apreciat pentru textura sa
pufoasa si gustul bogat. Preparat din ingrediente simple, precum oua, faina, zahar si lapte, acest chec este
aromat cu vanilie si coaja de lamaie, iar stafidele sau nucile ii ofera un plus de savoare. Perfect pentru micul
dejun, cafeaua de dupa-amiaza sau mesele in familie.

Ingrediente

8 buc. oua

200 g zahar

200 g faina

100 ml ulei

100 ml lapte

2 plicuri zahar vanilat

10 g praf de copt

1 lingurita coaja rasa de lamaie
50 g stafide sau nuca maruntita
2 linguri cacao

1 buc. Un praf de sare
Mod de preparare

Preincalzeste cuptorul la 180°C si tapeteaza forma de chec cu hartie de copt sau unge-o cu unt si faina.
Separa albusurile de galbenusuri.

Bate albusurile cu praful de sare pana obtii o spuma ferma.

Adauga treptat zaharul si zaharul vanilat, mixand pana cand spuma devine lucioasa.

Intr-un alt bol, amesteca galbenusurile cu uleiul, laptele si coaja rasa de lamaie.

Incorporeaza amestecul de galbenusuri in spuma de albusuri, amestecand usor cu o spatula.

Adauga faina cernuta impreuna cu praful de copt si omogenizeaza delicat.

incorporeaza stafidele sau nucile.

Imparte compozitia in doud parti si amesteca pudra de cacao intr-una dintre ele.

LoNOUR~WNHE



10. Toarna alternativ cele doua compozitii in forma de chec pentru a obtine aspectul marmorat.
11. Coace timp de 45-50 de minute sau pana cand trece testul scobitorii.
12. Lasa checul sa se raceasca fnainte de a-l scoate din forma si de a-l felia.



