INTURNATA(oala de 10 litri)
INGREDIENTE:

smantéana de casa(subtire, dulce) - 6 litri
faina alba - 12 linguri
paine de casa
branza cas - 500 g
sare - dupa gust

MOD DE PREPARARE:

Se pune smantana la fiert, la foc mic. Se
dizolva faina cu putina smantana si se adauga
in intreaga cantitate, apoi se sareaza, dupa
gust. Se amesteca din cand in cand, sa nu se
lipeasca ori sa se afume. Se adauga branza
data prin razatoare ori tocata marunt, cubulete.
Se lasa la fiert timp de 15-20 de minute, apoi se
ia de pe foc. Painea se taie cubulete de diverse
marimi si se adauga peste fiertura de
smantana(pana nu se raceste).

Inturnata se serveste, de preferat, calda, dar se
poate manca si rece.




