D Vasels

The soul of our soil

ROSE DE PETRO VASELO

GALETA DE PORUMB PROASPAT CU DOVLECE!,
CIMBRU SI BRANZA DE CAPRA

pentru 4—6 persoane
timp de preparare 50 min

INGREDIENTE:

Pentru umplutura e Pentru asamblare

e 1 lingurd ulei de masline efdind

e 1 ceapd esalotd medie tocata e 1 foaie de aluat de placinta
marunt (decongelata daca este congelata)

e 1 dovlecel taiat cuburi e 1 linguritad mustar Dijon

e 1/4 lingurita sare Kosher, piper
negru

e 2 cani boabe de porumb
e 2 lingurite frunze de cimbru
¢85 g brGnza de caprd maruntitd

MOD DE PREPARARE:

Incalziti uleiul intr-o tigaie mare pdnd cénd devine strélucitor
Addugati ceapa si ldsati pdnd cand incepe sa se inmoaie

Se adaugad dovlecelul, sarea si se condimenteaza cu piper

Se gdteste pana cand legumele sunt fragede

Luati de pe foc tigaia si amestecati cu porumbul si frunzele de cimbru
Lasati sa se raceasca la temperatura camerei

Incalziti cuptorul la 200° C Puneti o hdrtie de copt pe o tavd rotundd

Cand amestecul este rece, addugati brdnza de caprd

Puneti aluatul de placinta pe o suprafata de lucru presaratd cu putind faina
Folosind un sucitor, intindeti aluatul pe un diametru de circa 12 cm
Transferati-| pe foaia de copt pregatita

Intindeti mustarul pe aluat, I&sénd o bordurd de 1,5 cm

Se Intinde umplutura uniform peste mustar

indoiti usor marginile aluatului peste umpluturd, acoperind pdnd la 2 cm din
umpluturd coaceti paGna cdnd crusta este brun-aurie



