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INGREDIENTE

120 gr Maia (PMC) 120 gr Faina alba de grau

350 gr Smantana 60 gr Faina integrala de grau (marunta)
100 gr Zahar 1 lingurita Bicarbonat

2-3 gr Sare 100 gr Stafide/succade/merisoare

Fulgi de migdale/Susan (la dorinta)

PROCES

O Amestecam bine cu un tel (sau un mixer de bucatarie) Smantana, Maiaua,
Sarea, Zaharul- pana se topeste zaharul;

O Adaugam Faina cernuta si Bicarbonatul amestecand bine, pana nu mai
raman cocoloase;

O Adaugam Stafidele oparite si scurse bine de apa;

O Turnam in forma de copt;

O Lasam pentru 30-40 min la temperatura camerei sa creasca/se
odihneasca;

O Dupa preferinta, presuram briosele cu fulgi de migdale/susan;

O intre timp pre-incalzim cuptorul la 190-200°C;

O Coacem briosele timp de 30 minute. Este gata atunci cand trece testul
betisorului/scobitoarei- daca scobitoarea iese uscata atunci acestea sunt
gata;

O Lasam cateva minute sa se raceasca in tava, dupa care le transferam pe
un gratar pentru a se raci complet;

/30/”1&5

Pentru ca hartia sa se dezlipeasca cu usurinta, punem briosele intr-o punga
dupa ce acestea sau racit complet, le mai lasam asa, cu punga legata, o
vreme.

/90 a /3und./






