BRIOSKY

Postup:

1.V kuchynském robotu smichame nahradu vajec Mevalia
Egg Replacer, Mevalia Lattis a drozdi. Jakmile je vie
dobfe promichané, pfiddme sdl, cukr a mouku Mevalia
Bread Mix. Hnéteme cca 15 minut pfi stfedni rychlosti
a poté pomalu pridavame maslo pokojové teploty
a hnéteme dalsich 10 minut, dokud se vse nespoji v tésto.

2. Zakryjeme vlhkou kuchynskou utérkou a nechame

Suroviny: 1 hodinu odpocivat pfi pokojové teploté.
250 g Mevalia Bread Mix 3. Po hodiné vytlacime veskery vzduch z tésta, zabalime
* 15 g Cerstvého drozdi do celofanového obalu a vliozime do chladni¢ky nejméné
nebo 7,5 g sueného drozdi na 12 hodin.
Dr. Schar 4. Po 12 hodindch mizeme tésto tvarovat dle nasi fantazie.
e 25 g nahrady vajec Na vrch posypeme cukrem nebo soli.
Mevalia Egg Replacer 5. Takto pfipravené briosky poskladame na plech
100 ml vody a nechame kynout po dobu 60 minut.
e 90 ml Mevalia Lattis 6. Predehrejeme troubu na 180 °C a peceme asi 15 minut.
e 309 cukru . 7. Po upeceni briosky prikryjeme utérkou, aby zlstaly mék¢i.
e 5gsoli ! J
* 150 g masla nebo margarinu y-* ; PKU Maestro pFeje dobrou chut'! .

Celé mnozstvi Energie - 2 142 kcal 3,7 g bilkovin 109 mg Phe

“ Energie - 1071 kcal 1,8 g bilkovin 55 mg Phe

Urcéené pro fizenou d|etn| vyzivu pfi fenylketonurii a hyperfenylalaninémii. Potravina pro zvIastni [ékafské ucely.



