Pasca (Rumaenien)
Paskebrgd

INGREDIENSER

Til dejen

1 kg hvedemel
250 g sukker

500 ml sgdmaelk
2 tsk tgrgaer

5 aeggeblommer
250 g blgdt smgr
2 tsk vanille

1 tsk salt

Skreel fra 1 citron
+ 1 g til pensling

Til fyldet

170 g ricottaost

50 g sukker

2 xg

1 spsk hvedemel

1 tsk vanilliesukker
1 knivspids salt

En handfuld rosiner
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e Bland i en stor skal 200 g mel, lun maelk, sukker og t@rgaer. Tildaek skalen og lad dejen hvile
et lunt sted i 25-30 min. til der viser sig bobler.

e Bland resten af ingredienserne i dejen og lt til den er elastisk. Tilsaet mel efter behov.
e Lad dejen haeve til dobbelt stgrrelse. 2 timer.

e /[ltogdeldejeni 2 stykker.

e Pres den ene halvdel ud i bunden af en smurt springform

e Del den anden halvdel i tre lige store stykker og rul dem til tre ca. 60 cm lange pglser, der
flettes og laegges rundt i kanten af springformen.

e Lad dejen have til dobbelt stgrrelse, 30-40 min.

e Ostefyldet piskes med handmixer til massen er jeevn og haeldbar. Til sidst tilsettes
rosinerne.

e Nar dejen er haevet, pensles den med det sammenrgrte seg

e Hald ostemassen i midten af formen. Fyld kun til kanten af den flettede cirkel. Det ma ikke
lgbe over.

e Bagiforvarmet ovn ved 190 grader i 15 min.

e Skru ned for varmen og bag faerdig i 40 minutter ved 160 grader indtil brgdet er gyldnet og
fyldet har sat sig uden at vaere helt fast.

e Sluk for ovnen, og lad brgdet sta i eftervarmen i en time med ovndgren lukket.

e Server lunt eller koldt



