Briosky

Kategorie: Ostatni

Autor: ervhan

Suroviny

Porce: 16

- mléko 500 ml

. citronova kura 1 1zicka
. sul 1 Spetka

- cukr 100 g

- tuk 100 g

- Zloutek 2 ks

- drozdi 25 g

- hruba mouka 500 g

- vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 16

Postup:

1.V mise utrete do pény tuk, cukr, zloutky a pridejte strouhanou citrénovou kuru.2.Do treného tésta
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pridejte vykynuty kvéasek z drozdi, vlazné mléko, kostku cukru a 1zicku mouky.3.Pridejte prosetou
mouku promichanou se soli, zbylé vlahé mléko. 4.Tésto vypracujte nejdrive v mise a pak na
vale.5.Tésto dejte do misy, prikryjte utérkou a nechte v teple vykynout.6.Po hodiné kynuti rozdélte
tésto na nékolik dild, z téch vyvalejte $iSky a rozdélte na dilky.7.Kazdy dilek zakulatte.8.Kladte je na
tukem vymazany plech a nechte chvili kynout.9.Potrete roslehanym vejce a nuizkami je kousek od
stredu 2x nastrihnéte, aby se zvedly ruzky.10.Pecte v dobre vyhraté troubé.



