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Suroviny

Porce: 4

- polohrubd mouka 400 g
- maslo 100 g

- drozdi 20 g

- mléko 200 ml

- zloutky 2 ks

- bilek 1 ks

. cukr 1 1zicka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Mouku prosejeme do misy, utvorime dulek, vlozime rozdrcené drozdi, posypeme cukrem, zalijeme
malym mnozstvim vlazného mléka a 1zickou promichame s trochou mouky

2. Kvasek nechame na teplém misté vzejit

3. Pridéme zloutky, rozehraty a prochladly tuk a vlaznym mlékem zadéldme tuzsi tésto

4. Nechame vykynout

5. Z tésta vytvarujeme valecek, ze kterého pak odkrajujeme kousky o hmotnosti 30 g

6. Tvorime podlouhlé briosky, klademe na pomastény plech, potreme zloutkem a nechdme zaschnout
7. Po zaschnuti udélame na kazdém kousku tri Sikmé zarezy za sebou, pak briosky upeCeme, pri
teploté kolem 160 °C, dozlatova

8. Upecené briosky narizneme, ale nedokrojime a plnime pikantnimi pomazankami
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