cely postup:
http://www.coolinari.sk/briosky/
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BRIOSKY

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na briosky budete potrebovat (20 kusov):

130 g vlazného mlieka, 7 g drozdia, 100 g krystalového cukru, 430 g hladkej muky, Y2 lyZicky soli,
3 vajcia, 185 g masla izbovej teploty, 1 Zltok + lyzica mlieka, mak na posypanie

A TAKTONATO:

Vlaznég, az teplé mlieko vyslahajte metlickou s drozdim do peny. Postupne v troch castiach pridavajte cukor a stale
metlickou slahajte.

Misu s mliekom vloZte do robota s ndstavcom haku. Muku a vajcia pridavajte tiez v troch ¢astiach tak, aby sa muka i vajce
poriadne zapracovali do cesta. Nasypte prvu tretinu muky, jedno vajce a nechajte aspon 3 minuty miesit, kym pridate
dalsiu muku a vajce. Cesto bude velmi riedke a také ma byt. Na zaver opét v troch ¢astiach pridavajte maslo. Dal3iu ¢ast
masla pridate, az ked’ predchadzajuce je Uplne vélenené do cesta. Riedke cesto prikryte féliou a utierkou a nechajte na
teplom mieste odpocivat 2 hodiny, kym cesto nezdvojnasobi svojobjem.

Po nakysnuti nevyberajte cesto z nddoby. Pomucte povrch cesta, zrazte ho hankami prstov, prekryte potravinovou
foliou tak, aby sa félia cesta dotykala a poloZte na nu tanier. Tanier musi byt dostato¢ne maly, aby vosiel do vnutra
nadoby s cestom. Nechajte cesto odpocivat v chladnicke ceznoc.

Vyberte cesto na pomucenu dosku, poriadne ho premieste a nechajte 10 minut odpocivat. Ak je cesto prilis lepkavé,
pridajte muku. Rozdelte cesto na 20 malych bochnickov velkosti mandarinky. Dlariami oboch ruk tvarujte valceky s
dizkou 20 cm a tvarujte z nich uzliky. Miku pouzivajte len ak je cesto natolko lepkaveé, ze sa s nim ned4 pracovat. Uzliky
ukladajte na plech vystlany papierom na pecenie, prikryte utierkou a nechajte podkysnut 1 hodinu.

Predhrejte riru na 180 stupriov. Pred vloZzenim do riry $tetcom potrite briosky zmie$anym zitkom s mliekom a posypte
makom. Pecte 15 az 20 minut. Podavajte s maslom, alebo domacim dzemom. Najlepsie st Cerstvé.
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