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Briose cu seminte de mac si
bezele de iaurt

@ 6090 Min. @ Q@@

Pregatire

1 Pentru a prepara amestecul cu seminte de mac: Bate untul cu zahar pudra si
Ingrediente 4 Portii coaji de I&maie intr-un robot de bucitarie. Adaugi treptat si gélbenusurile
¢ = Kotanyi Produkte de ou.

2 Bate albusurile de ou cu zahar alb padna cand amestecul devine o spuma

Amestecul cu seminte de mac: . . Rk . . .
ferma. Amesteca semintele de mac cu alune macinate. Toarna gélbenusurile

1209 Unt de ou peste albusuri si amesteca bine pentru a incorpora semintele de mac

45 g Zahar pudra si alunele.

L4 Gilbenus de ou 3 Preincalzeste cuptorul la 160 °C (320 °F). Toarnd amestecul in formele de

Y Albus de ou briose pan3 la trei sferturi si coace timp de 25 de minute la 160 °C (320 °F),
folosind setarea de cuptor conventional.

100 g Zahar alb

150 Seminte de mac albastru L4 Pentrua prepara marmelada de |amai: Spala Iamaile foarte bine si taie-le in

micinate bucati mici. Scoate sémburii. Amesteca laméaia cu pulpa dintr-un baton de

100 g Alune. macinate vanilie si zahar conservant si lasd amestecul sa se odihneasca in frigider
peste noapte.

1 plic ¢

R . . 5 A doua zi foloseste un blender de ména pentru a combina toate
1unvarf de ¢ Sare de mare iodat3 ’
cutit ingredientele si pune-le pe foc pana cand dauin fiert, amestecand
. e continuu. Apoi las3 la fiert la foc mic timp de 3—4 minute si lasd marmelada
Coaja de la o lamaie v
sd se raceasca.
6 Pentru prepararea bezelelor de iaurt: Bate albusurile de ou cu zahar pudra
cernut folosind un robot de bucatarie padna cand amestecul devine o spuma

ferma. Incorporeaza pudra de iaurt si coaja de lamaie.

7 Apoitoarna marmelada intr-o punga de patiserie, introdu varful in briose si
introdu putind marmelada folosind aceeasi metoda ca pentru umplerea unei
gogosi.

8 Toarnd amestecul de bezele intr-o punga de patiserie si decoreaza briosele

cu ea. Pentru tusa finala (optional3), foloseste o lampa de flambare pentru a
rumeni cu atentie bezelele.

9 Lafinal, decoreaza briosele cu coaja de lamaie rasa si seminte de mac si

savureaza.



