Maslove briosky

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 35
Bez lepku

Postup pripravy

Nejprve si pfipravime kvasek, do teplého mléka (50 ml) rozdrobime drozdi a pfiddme trochu cukru. Jakmile
kvasek bubla, nebo ma Cepicku je pfipraven ke zpracovani.V jiné mise vySlehame 3 vejce a zbytek cukru,
priddme vzesly kvasek, mouky se soli a mléko. Po chvilce pfiddme mékké maslo. Jakmile je tésto
vyhnétené, prikryjeme Cistou vlihkou utérkou a nechame cca 1 hodinu kynout. Po hodiné kynuti tésto
stlac¢ime rukou, abychom vytlacili vzduch, vytvofime bochanek a vlozime zakryté s miskou do lednice.
Nechame cca 12 hodin odpocivat. Rano vytdhneme z lednice a nechame na lince cca 2 hodinky, aby tésto
ziskalo pokojovou teplotu. Po dvou hodinkach z tésta vytvarujeme 3 bochanky, které viozime do
obdélnikové formy ( 21cm x 11cm). Formu vymazeme maslem a vysypeme bezlepkovou smési. Tésné
vedle sebe naskladame bochanky, které po bocich potfeme rozpusténym maslem. Nechame jesté 2 hodiny
kynout. Troubu rozpalime se starym plechem (pekacem) dole na 200C. Jak je trouba rozpalena, nakynuté
bochanky potfeme rozslehanym vajickem a vlozime do trouby, na stary plech nalijeme vrouci vodu, aby v
troubé vznikla pdra, takto pe¢eme cca 10 minut. Po 10ti minutdch vytahneme stary plech s vodou a
snizime teplotu na 180C, dopékame dokud nam povrch nezriizovi. Po upeceni briosky vytahneme z formy
a polozime na mfizku, aby vychladly. BrioSky podavame s liskooriSkovou pomazankou.

Ingredience

- Jedlasul-2g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-100g
- Cukr krystal - 15 g

- Smés na pecivo 1000 g- 125 g

- Smés na pripravu kolacu 1 000 g-125g

- Krajanka maslo 250 g- 175 ¢g

- Vejce-200g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g- 12 g
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