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Mikulas brids
@ 60—70 Perc @ @

Elkészités

1 Atészta elkészitéséhez el8szor valasszuk szét a tojasokat. Ezutén keverjiik a

sargéjadkhoz a tejet, a cukrot, a Bourbon vanilids cukrot és a rumot.
Morzsoljuk bele az éleszt&t. Ezutan adjuk hozza a lisztet és a sét.

OsszetevBk 8 f6 részére >
¢ = Kotanyi Produkte

Dagasszuk sima tésztava, szobah&mérsékletli vaj hozzdadaséaval, majd
takarjuk le és kelesszuk 30 percig.

200 g Tej 3 Melegitstik el6 a stitét 180 °C-ra légkeveréses izemmaddban.

30g Friss élesztd 4 Osszuk a tésztat 12 részre és nyolcbdl formaljunk cipét. Két darabbdl

500 g Buzaliszt készitslink 16 kis méreti golyét, a maradék két darabbdl pedig formaljunk

60g Kristalyoukor hosszu csikokat és sodorjuk dssze.

3db Tojassargaja 5 Ha minden darab kész, &sszeéllithatjuk a Mikulasokat. Kenjiik meg a

8g Rum fellletlket tojasfehérjével és tetszés szerint diszitsiik makszemekkel,
mazsolaval és dekorcukorral.

89 Sé

55 Vaj 6 El6melegitett stitében, 180 °C-on kb. 25 perc alatt stsslik aranybarnéra
Mikulas briésokat.

8¢g @ Bourbon vanilids cukor

Dekoréaciéhoz

1db Tojasfehérje a kenéshez

Mazsola, méak, dekorcukor

izlés szerint




