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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

125 мл Белое вино

500 г Пшеничн�я мук�

125 мл Молоко

75 г Сливочное м�сло

75 г С�х�р

0.5 шт. Дрожжи

2 Яичные желтки

0.5 ст. л. Соль

5 г  Анис семен�

0.5 шт.  В�ниль н�тур�льн�я

бурбонн�я в стручк�х

Смесь для см�зки

1 Яйцо

2 ст. л. Молоко

П�сх�льный хлеб с �ппетитной

в�нилью

120—160 Мин.

Способ приготовления

1 Слегк� р�зд�вите �нис пестиком в ступке и смеш�йте с белым вином.

Н�лейте �нисовое вино в б�нку с крышкой и ост�вьте н�ст�ив�ться н�

ночь (не в холодильнике!), з�тем процедите.

2 Смеш�йте муку с солью, з�тем слегк� н�грейте молоко. Положите

дрожжи в небольшую миску и доб�вьте 1 ст. л. с�х�р�, 2 ст. л. теплого

молок� и 2 ст. л. муки, чтобы получить густое тесто. Слегк� посыпьте

мукой и н�кройте пищевой пленкой. Когд� тесто з�метно поднимется,

оно готово.

3 Тем временем р�стопите сливочное м�сло в ост�вшейся ч�сти молок� и

доб�вьте с�х�р и мякоть стручк� в�нили.

4 Доб�вьте �нис и смесь из молок� и сливочного м�сл� в тесто и з�месите

до однородной консистенции. Слегк� присыпьте тесто мукой и ост�вьте

н� 1 ч�с в н�крытой пищевой пленкой миске, чтобы оно поднялось.

5 Взбейте яйцо с молоком и отст�вьте в сторону. Предв�рительно

н�грейте духовку до 175°C в режиме конвекции.

6 Н�режьте тесто н� ч�сти весом около 100 г и рук�ми ск�т�йте в ш�рики.

Выложите ш�рики н� дв� покрытых перг�ментом противня и покройте

яично-молочной смесью. Ост�вьте н� 30 минут.

7 С помощью ножниц сдел�йте три глубоких н�дрез� в тесте и выпек�йте

15–20 минут до золотистой корочки.


