BRIOSKY

Suroviny:

250 g Mevalia Bread Mix
15 g Cerstvého drozdia
alebo 7,5 g suseného drozdia

Dr. Schér

25 g nahrady vajec Mevalia

Egg Replacer
100 ml vody

90 ml Mevalia Lattis

30 g cukru
5gsoli

Celé mnozstvo

3

"

150 g masla alebo margarinu

Postup:
.V mixéri zmieSame nahradu vajec Mevalia Egg Replacer,

Mevalia Lattis a drozdie. Akonahle je vSetko dobre
premiesané, priddme sol, cukor a muku Mevalia Bread
Mix. Hnetieme cca 15 minut pri strednej rychlosti a potom
pomaly priddvame maslo izbovej teploty a hnetieme
dalsich 10 minut, kym sa vsetko nespoji do cesta.

. Zakryjeme vlhkou kuchynskou utierkou a nechame

1 hodinu odpocivat pri izbovej teplote.

. Po hodine vytla¢ime vsetok vzduch z cesta, zabalime

do celofdnového obalu a vlozime do chladnic¢ky najmenej
na 12 hodin.

4, Po 12 hodindch mozeme cesto tvarovat podla nasej

fantdazie. Na vrch posypeme cukrom alebo solou.

5. Takto pripravené briosky poskladdme na plech

a nechame kysnut po dobu 60 minut.

. Predhrejeme riru na 180 °C a pecieme asi 15 minut.
. Po upeceni briosky prikryjeme utierkou, aby zostali

maksie. /
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Energia - 2 142 kcal 3,7 g bielkovin 109 mg Phe

“ Energia - 1071 kcal 1,8 g bielkovin 55 mg Phe

Uréené na d|etny rezim pri fenylketonuru a hyperfenylalaninémii. Potraviny na osobitné lekarske ucely.



