Pateis de nata

Ingrédients

* 200g de zah r pudr

® 35g de fin

* 500g de lapte integral

* 1 linguri de scor i oar (de ajustat dup gust)
* 6 g lbenu uri de ou

* 300g de aluat foietaj

 20g de unt

* 15g de zah r pudr

Préparation
1. Cu pl cintele realizate s pt ména trecut , am avut resturi de aluat foietaj, a a ¢ m-am géndit ¢ este momentul
ideal pentru a face pasteis de natal

2. Probabil ¢ ti i aceste mici tarte cu crem coapte la cuptor, una dintre cele mai cunoscute specialit i
portugheze: aluat foietaj crocant umplut cu o crem aromat cu citrice i scor i oar , deliciul perfect pentru a
incheia o mas bun !

3. Am f cut aceast re et pe un impuls i nu aveam o tav pentru pasteis, a a ¢ am folosit forme pentru muffins;
rezultatul ar fi fost cu siguran  mai bun (cu un aluat mai bine copt) in forme adev rate, dar dac nudoriis v
echipa i pentru o singur re et , este posibil s le face i fr Materiale :T vi pentru pasteis de nata Ingrediente :Am
folosit scor i oara de Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe intregul site (non dfiliat).

4. Timp de preparare :Pentru 18 pasteis de nata : Crema :  de zah r pudr de fin de lapte integral Coaja de
mdie Vanilie pudr (op ional) inguri  de scor i oar (de ajustat dup gust) lbenu uri de ou Dizolva i fina in
lapte rece pentru a ob ine un amestec omogen i f r cocoloa e.

5. Inc Izi i restul de lapte cu coaja, scor i oara i vanilia.

6. Cand amestecul este cald, ad uga i f ina, amesteca i bine i pune i din nou pe foc.

7.Lsais seingroa e la foc mediu, amestecdnd continuu, ca pentru o crem patiser .

8. Cand amestecul s-a ingro at, ad uga i g lbenu urile de ou departe de foc, amestecénd continuu.

9. Aluatul foietaj &amp; coacerea :  de aluat foietaj de unt de zah r pudr Tntinde i aluatul foietaj la o
grosime de 2mm.

10. Topi i untul i unge i-l cu o pensul deasupra, apoi pres ra i cu zah r.

11. Aceast etap este op ional , dar permite ob inerea unui aluat mai crocant/caramelizat.

12.  Rulai aluatul pentru a face un rulou, apoi tia i buc ide 1 pan la 1,5 cm grosime i intinde i-le in
formele pentru pasteis (sau ca mine, in cele pentru muffins).

13. Umple i fundurile de aluat cu crem , apoi coace i in cuptorul preinc Izit la 210°C timp de 15 pén la 20
de minute.

14. Scoateidintav ilsais serceasc pe un gr tar inainte de a pres ra cu scor i oar ideav bucural
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