Brioska

Suroviny:

L kocky drozdia FALA
420 g hladkej muky
250 ml mlieka

100 g masla

70 g praskového cukru
2 vajicka

Stipka soli

Postup:

Miku preosejeme, osolime, pridame cukor, drozdie, 1 vajicko a
vlazné mlieko. Hmotu vypracujeme na polotuhé cesto, vyvalkame
na obdlZnik a poukladédme nan platky masla. PreloZenim
obdlZnika maslo uzavrieme do cesta a rozvalkdme ho tak, aby
maslo nepotrhalo cesto. Znovu zlozime na mensi tvar.
Rozvalkanie a prekladanie cesta opakujeme podla tradicie
desatkrat, kym sa prestane lepit.

Cesto prikryjeme utierkou a nechdme na teplom mieste kysnut
asi 1 hodinu, kym nezdvojnasobi svoj objem.

Formu na brioSku s priemerom 15 cm vymastime maslom a vtlacime
do nej vykysnuté cesto. Znovu nechdme kysnut asi 20 minlt a
potrieme rozSlahanym vajickom.

PeCieme 5 mindt v rdre rozohriatej na 150 °C. Potom zvySime
teplotu na 200 °C a pecCieme asi 40 minut dozlata.

Hotovl brioSku krajame na platky a podavame s maslom a dzemom.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/brioska/




