
DOLCI, FRUTTA E DESSERT

Galatobureko

LUOGO: Europa / Grecia

DOSI PER: 4 persone       DIFFICOLTÀ: molto bassa       REPERIBILITÀ ALIMENTI: molto facile

Preparazione

12 SFOGLIE PRONTE, 1 TAZZA DI BURRO 
DI BUONA QUALITÀ, 1/2 TAZZA DI 
ZUCCHERO, 4 BICCHIERI DI LATTE, 1 
BICCHIERE DI SEMOLINO FINE, 6 UOVA 
SBATTUTEPER LO SCIROPPO
4 bicchieri di zucchero

2 bicchieri d'acqua

succo di 1/2 limone

buccia di limone

vaniglia

Mettete nella casseruola il latte e lo zucchero e appena si scaldano, versate lentamente il

semolino mescolande continuamente. Prima di addensarsi completamente, toglietelo dal

fuoco, aspettate un po' e aggiungete, poco alla volta, le uova e la vaniglia. In una teglia
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piccola rettanfolare stendete 6 sfoglie ungendole una per una con il burro che avrete già

sciolto.

Vuotate il ripieno e copritelo con le altre 6 sfoglie che avrete cura di ungere. Incidete

attentamente l'ultima sfoglia così da disegnare le strisce che più tardi vi serviranno per

tagliare correttamente il dolce.

Mettete al forno per 30 minuti circa. Preparate lo sciroppo con 4 bicchieri di zucchero e

l'acqua. Fate bollire per 10 minuti aggiungendo la buccia e il succo del limone con la

vaniglia. Versate poi lo sciroppo sul dolce e tagliatelo a pezzi quando sarà freddo.


