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Suroviny

Porce: 16

- Mléko - vlazné 400 ml
- Hladkd mouka 1 kg

- Cukr krupice 120 g

- Sadlo 100 g

- Stl12g

- Drozdi 60 g

- Na potreni :

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Francie

Pocet porci: 16

Postup:

VSechny suroviny dame do misy, promisime je a uhnéteme hladké tésto.

Tésto poté vyklopime na pomoucnény val a rozdélime jej na 4 dily.

Nechame je v teplém misté 45 minut pod Gtérkou vykynout. Po vykynuti z kazdého dilu vyvalime cca
4 mm tenkou placku a radélkem placku rozkrajime na 6-8 stejnych trojuhelnika.

Kazdy trojuhelnik srolujeme od Siroké zakladny ke Spicce trojuhelniku a Spicku primackneme.
BrioSky poté vlozime na pecicim papirem vylozeny pekac $pickou dolt, aby se pri peCeni brioska
nerozbalila. Nechdame kynout dalSich 45 minut a poté potreme rozslehanym vejcem a vlozime do
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predehraté trouby na 160°C . PeCeme 15 minut do zhnédnuti.
Také muzeme udélat z briosky makovky, kdyz ji pri potreni rozslehanym vejcem posypeme nemletym
makem.



