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PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

BRIOSE CU
PORTOCALE
*

PENTRU APROXIMATIV 10 PORTII
INGREDIENTE MOD DE PREPARARE
¥ cub drojdie Se amesteca intr-un bol drojdia sfarémata, zaharul si laptele. Se
1 lingura de zahar amesteca aceasta compozitie cu un mixer cu accesoriu pentru aluat si se
150 g unt moale adauga treptat restul ingredientelor pana cand se obtine un aluat fin.
3 oud organice Aluatul se lasa la crescut timp de 30 de minute.
350 g féina alba
sare Se frémanta bine aluatul cu mainile si se imparte in 10 parti, in functie de
coaja rasa de la o portocala dimensiunea formelor. Din fiecare portie, se ia 0 bucata de aluat de
sucul de la o jumatate de portocala marimea unei alune si i se da o forma de bila.
1 praf de sare
3-4 linguri lapte cald Formele de hartie se dau cu unt si se pun bucatile mai mari de aluat.
unt pentru formele de hartie Bilele mici de aluat se pun deasupra, se ung cu lapte si se lasé la caldura

aproximativ 10 forme de hartie (0,1 cl)  Tncd 30 de minute.

Se preincalzeste cuptorul la 180°C si se coc briosele pe raftul inferior
pana cand capata o culoare aurie.





