Briosa

Dificultate mediu

Timp de preparare 20 min.
Timp total 5h

Marime portie 16 felii
Ingrediente

20 g lapte

20 g drojdie proaspata, faréamitata
sau 2 lingurite drojdie uscata (8 g)
350 g faina de paine

4 oua

60 - 100 g zahar

1 lingurita sare

170 g unt nesarat, taiat cuburi

unt nesarat, pentru uns

faina de paine, pentru pudrat suprafata de lucru
1 gélbenus, putin b&tut, pentru uns

Valori nutritive per 1 felie
Calorii 836 kJ / 200 kcal
Proteine 5¢g

Carbohidrati 20 g
Grasimi11g

Fibre 1 g



Preparare

1. Puneti laptele si drojdia proaspata in bolul de mixare si incalziti 1
min./37°C/viteza 2.

2. Adaugati faina de paine, 4 oua, zaharul si sarea si framantati 10
min./framamtare, timp in care adaugati untul, putin cate putin, prin orificiul din
capac.

3. Transferati aluatul intr-un bol mare, acoperiti-l cu folie alimentara sau un servet
umed si lasati-l la dospit intr-un loc cald pana cand isi dubleaza volumul
(aproximativ 3 ore).

4. Ungeti o forma de chec (cca. 28 cm lungime) si puneti-o deoparte. Transferati
aluatul pe suprafata de lucru presarata cu faina si aplatizati-l ugor cu mainile
date prin faina, pentru a forma un dreptunghi. Rulati acest dreptunghi de aluat
pentru a face un sul de lungimea formei de copt. Puneti aluatul in forma de copt
pregatita, cu imbinarea dedesubt, si acoperiti-l cu folie alimentara sau un servet
de bucatarie umezit. Lasati aluatul la dospit intr-un loc cald pana cand isi
dubleaza volumul (cca. 1 ord). intre timp, preincalziti cuptorul la 180°C.

5. Ungeti suprafata cu galbenusul batut si coaceti briosa 30 minute (180°C) sau
pana cand suprafata devine brun-aurie. Scoateti briosa din forma si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar inainte de a o taia.

Obiecte utile

forma de chec (cca. 28 cm lungime), gratar, folie alimentara sau servet de bucatarie,
cuptor, pensula de bucatarie

Recomandari & Sfaturi utile

- Puteti pune aluatul in frigider, pentru a- modela mai usor. Dupa faza 3, pliati
aluatul pentru a scoate aerul, acoperiti vasul cu folie alimentara si puneti-l in
frigider. Continuati reteta cand doriti, in timp de 24 de ore, dar lasand aluatul sa
creasca mai mult timp, in faza 4.

- Brioche a téte (briosa traditionala frantuzeasca): impartiti aluatul in 2 parti: una
mai mare (s din cantitate) si una mica (%). Din ambele faceti cate o bila neteda.
Puneti bila cea mare intr-o forma de briosa cu marginea ondulata si, cu degetele,
faceti o adancitura in mijloc pana cand atingeti fundul formei. Modelati bila cea
mica de aluat sub forma de lacrima, cu o terminatie mai lunga si mai ascutita.
Introduceti aceasta parte in adancitura din bila cea mare, formand astfel un ,cap”
si apasati bine de jur imprejur pentru a intra bine in adancitura. Lasati sa creasca
si apoi coaceti conform instructiunilor din reteta.



