Reteta Briose Pufoase cu
Vanilie si Ciocolata

Reteta Briose Pufoase cu Vanilie si
Ciocolata

Aceste briose sunt perfecte pentru a satisface poftele
copiilor sau pentru a fi savurate ca un desert delicios si
usor de preparat. Pofta buna!

= 300 g faina de grau

4 oua

= 150 g zahar

= 150 ml ulei floarea-soarelui

= 100 ml apa

=50 g lapte praf

=1 g sare

=10 g praf de copt

= 3-4 linguri zeama de lamaie

 esenta de vanilie, (se poate pune si razatura de lamaie,
sau portocala)
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=50 g ciocolata amara

. Bateti ouale cu sarea, apoi adaugati zaharul si mixati

pana obtineti o crema fina.

. Incorporati esenta de vanilie si zeama de lamaie.
. Adaugati treptat uleiul, amestecand continuu.
. Combinati ingredientele uscate (faina, praf de copt,

lapte praf) si incorporati-le in amestecul umed.

. Hidratati cu apa pana obtineti consistenta aluatului de

clatite americane.

. Lasati aluatul sa se odihneasca la frigider pentru o

ora.

. Preincalziti cuptorul la 240°C.
. Umpleti formele de briose cu aluatul pana la trei

sferturi.

. Taiati usor suprafata aluatului cu un cutit Inmuiat in

ulei pentru a ghida cresterea.
Adaugati bucati de ciocolata pe deasupra, daca doriti.
Reduceti temperatura cuptorului la 210°C si coaceti



briosele pentru aproximativ 15-20 de minute sau pana se
rumenesc frumos.




