Placinta cu branza Camembert si legume

Retetd — Gustare

Portii: 6

Timp de preparare: 50 minute
Dificultate: mica

Pentru zilele lenese de vara in care parca ai manca ceva deosebit, dar nu stii exact ce si nici nu
prea vrei sa te dai peste cap, Bunica te indeamna sa incerci reteta de placinta cu branza
Camembert si legume mexicane. Cine spune ca retetele gustoase trebuie sa fie elaborate sau sa
aiba multe ingrediente?

Ingrediente:

1 bucata aluat foietaj

300 g mix de legume mexican congelat

1 lingura smantana

2-3 linguri de ulei Untdelemn de la Bunica Omega 3
125 g branza Camembert

1 galbenus

1 lingura seminte de susan

1 lingura seminte de in

Sare si piper dupa gust



Cum se prepara:

1.
2.

7.
8.

Preincalzeste cuptorul la 180°C.

intr-o tigaie, incinge uleiul si adaugd legumele congelate (nu trebuie decongelate in
prealabil). Asezoneaza cu sare si piper si amesteca bine. Pune capacul si lasa-le la nabusit
5 minute la foc mediu. Dupa ce a trecut timpul, da capacul la o parte si caleste legumele
fnca 5 minute, amestecand din cand Tn cand, ca sa scada zeama. Opreste focul, adauga
smantana si lasa sa se raceasca un pic.

intinde foaia pentru plicintd pe o foaie de copt sau folie de aluminiu, trecand de cateva
ori pe el cu sucitorul.

Presara pe toata suprafata aluatului bucatele de branza Camembert si mixul de legumele,
lasand o latura neacoperitd, de circa 5-6 cm pe care o ungi cu putina apa.

Tncepe s rulezi aluatul, pornind de la latura cu umplutura, ajutdndu-te de hartia de copt,
si strange totul cat mai bine. Apasa latura neacoperita ca sa se prinda bine.

Asaza placinta intr-o tava acoperita cu hartie de copt, cu lipitura in jos, si unge placinta cu
galbenusul de ou. La final, presara semintele de in si de susan.

Introdu tava in cuptor si lasa placinta la copt pentru 30 minute.

Cand este gata, asteapta sa se raceasca si apoi feliaza placinta.

Te poti bucura de placinta alaturi de un sos de usturoi delicios, preparat din iaurt, usturoi
tocat, marar, sare si piper. Pofta buna!



