Placinta cu dovleac

Intai amesteci in mixerul de la robot 1%z cani de faina cu 1 lingurita
de sare, 1 lingura de zahar, 1 vanilie si 1 pachet de unt rece, taiat in
bucati. Adaugi la asta si vreo 3-4 linguri de apa rece. Matrasesti totul pana
se aduna un gogoloi de aluat din care faci o foaie rotunda cu care tapetezi o
forma de tarta. O dai la frigider deocamdata.

Coci la 200°C dovleacul taiat in bucati mari, cu tot cu coaja, pana se
inmoaie. Lasi un pic la racorit, jumulesti coaja si robotesti pret de 2 cani de
miez. Mai arunci in vasul robotului, peste dovleac, 3-4 oua, 1 pahar de
smantana sau iaurt grecesc, 1 pahar de zahar si 1 pahar de miere, 1
lingura cu condiment de iarna (pe care il prepari in rasnita de cafea,
amestecand, in proportii egale, scortisoara, cuisoare, nucsoara, cardamom
sau anason, coriandru, ghimbir si putin piper — toate macinate).

Scoti forma cu aluatul de la frigider, acoperi aluatul cu o folie de
aluminiu si torni deasupra niste greutati (boabe de fasole sau de naut, de
exemplu — trebuie sa nu permita aluatului sa se umfle, ca sa-1 poti umple
ulterior). Coci coaja asta cu greutatile pe ea timp de vreo 15 minute la 220°C,
in jumatatea de jos a cuptorului. O scoti apoi, iei folia cu greutati din forma
si reduci temperatura la 190°C, timp in care umpli coaja cu crema de
dovleac.

Placinta se coace cam o ora, ca sa fie coapta si-n mijloc, pana devine
brun-aurie deasupra. Dupa o felie, orice zi jegoasa arata mult mai bine, iar

dupa doua nu-ti mai amintesti ca ai fi avut vreo problema.



