Retete Culinare Romanesti | bucatarasulmaxi.ro:
Cornulete Fragede cu Gem - Reteta Traditionala de
Casa

PatiserieUsor[] 120 min[] 6 portiiChef: Lucian

Cornuletele fragede cu gem sunt un desert clasic de casa, apreciat pentru textura frageda si umplutura dulce si
aromata. Se prepara din ingrediente simple, iar aluatul fraged se topeste in gura. Sunt perfecte pentru mesele
festive, sarbatori sau alaturi de o cafea ori un ceai si se pastreaza fragede mai multe zile.

Ingrediente

250 g unt

100 g smantana

2 buc. galbenusuri

100 g zahar

1 lingurita Esenta de vanilie
350 g faina

100 g Gem

1 lingurita Sare

2 plicuri zahar vanilat
Mod de preparare

1. Scoate untul din frigider cu aproximativ 20-30 de minute Thainte pentru a se inmuia usor.

2. Intr-un bol mare, amesteca untul cu smantana, galbenusurile, zaharul si zaharul vanilat pana obtii o
compozitie omogena.

3. Incorporeaza treptat faina si framanta pana obtii un aluat moale si nelipicios.

4. Acopera aluatul si lasa-l la frigider timp de aproximativ 1 ora.

5. Intinde aluatul intr-o foaie de aproximativ 3-4 mm grosime si taie-l in triunghiuri egale.

6. Pune cate putin gem la baza fiecarui triunghi si ruleaza spre varf pentru a forma cornuletele.

7. Asaza cornuletele intr-o tava tapetata cu hartie de copt.

8. Coace in cuptorul preincalzit la 180°C timp de aproximativ 20 de minute, pana devin usor aurii.

9. Lasa cornuletele sa se raceasca, apoi pudreaza-le cu zahar pudra nainte de servire.
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