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Actiune de coacere Vrabia-dunareana. A imparti paine inseamna a-ti pasa

Vrabia dunareana din Ulm- Instructiuni de pregatire

Ingrediente:
Reteta pentru aprox. 12 Vrabii Reteta pentru aprox. 300 Vrabii
e 500 gfaina 12,5 kg faina
e 40 g drojdie aprox. 240 g drojdie
e 80 g zahar 2 kg zahar
e 1lou 25 oua
e 80 g unt topit 2 kg unt topit
e 250 ml lapte cald 6,25 | lapte cald
e Pentru decorare: galbenus de ou, stafide, cristale de zahar / zahar de decor, steaguri
europene

Cum se face aluatul cu drojdie:
Combinati faina, drojdie si zahar intr-un castron mare.

e Folositi un castron mare si adaugati faina, apoi formati o gaura mica in centru. Adaugati
zahar, drojdie si o parte a laptelui caldut. Lasati-l sa stea timp de 15 minute. Daca folositi
drojdie uscata, puteti adauga zaharul si drojdia cu faina in castron.

e Se adauga restul laptelui, oul (ouale) si untul topit si se amesteca bine pana aveti un aluat
neted.

e Acoperiti aluatul si lasati-l sa stea cel putin o ora la un loc cald, la temperatura camerei.

e  Sfaturi: Cu cantitati mari de aluat si mai mult timp pentru crestere, puteti reduce cantitatea
de drojdie si puteti addauga drojdia in laptele caldut si sa o0 amestecati cu toate celelalte
ingrediente Intr-un aluat neted.

e  Preincalziti cuptorul la 200 grade C



Cum sa faceti Vrabiile dunarene:

1. Tmpartiti aluatul in mingiute mici (de aprox.70 g fiecare). Un cantar de bucitirie poate fi de
ajutor

2. Intindeti mingiutele in fasii.




3. Faceti un nod cu fasia de aluat, capul Vrabiei va fi format din partea de sus a fasiei, iar coada
ei din cea de jos.

4. Formati capul, puneti doud jumatati sau sferturi de stafide Tn aluat pentru ochi. Lipiti-le de
aluat cu putina apa si impingeti incet.




5. Formati coada de pasare, aplatizati celalalt capat al aluatului si taiati de doua oriin el, pentru
a arata ca niste pene.




6. Puneti steagul european sau un betisor de lemn in ciocul vrabiei, ca in imagine. Daca
adaugati un betisor de lemn, trebuie sa-l inlocuiti dupa coacere cu steagul european.

7. Periati pasarea cu galbenus de ou si presarati-o cu cristale de zahar / zahar de decor.




9. Lasati Vrabiile sa se rdceasca si impartiti-le cu persoane pe care nu le cunoasteti bine sau
prea putin, ca un semn de prietenie, ca semn al unei Europe comune si pasnice!

10. Trimiteti pozele actiunii dvs. de coacere pentru website. Nu uitati sa adaugati acordul
fotografului si a oamenilor din poze.

Asteptam cu nerabdare sa vedem rezultatele si speram sa impartiti cu noi, deoarece: A imparti paine
inseamna a-ti pasa!







