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Paine de Paste cu vanilie
delicioasa

@ 120—-160 Min. @ @ @

Pregatire

1 Faramiteaza putin anasonul intr-un mojar si amesteca cu vin alb. Toarna

Ingrediente U4 Portii vinul cu anason intr-un borcan cu capac silasa-l la infuzat peste noapte (nu
¢ = Kotanyi Produkte in frigider!) si strecoar3-I.
125 ml Vin alb 2 Amesteca faina cu sarea, apoi incélzeste putin laptele. Faramiteaza drojdia

) ) intr-un bol mic si adauga 1 linguréd de zahar, 2 linguri de lapte caldut si 2
500 g F&ind de gréau X X . o . i . o o

linguri de f3ind si amestecd pana se formeaza maiaua. Presara putina faina
12 | L . < . . . . oA . o .
5m apte si acopera cu folie de plastic. Maiaua este gata atunci cand si-a marit
759 Unt volumul in mod evident.
759 Zahar 3 Intre timp, topeste untul in restul de lapte si adaug3 zah3rul si pulpa din
0.5 bucati Drojdie batonul de vanilie.
2 Gaélbenusuri de ou 4 Adauga anasonul, laptele si compozitia cu unt in maia si framants pana se
0.5 lingurd  Sare omogenizeazd. Presard putina fdina pe aluat si lasa-l sa creasca intr-un bol
5g ¢ Anason seminte acoperit cu folie de plastic timp de o ora.
0.5 bucats @ Baton vanilie de 5 Bate oul cu lapte si lasa-I deoparte pentru a-l folosi pentru ungere.
Bourbon intreg Preincélzeste cuptorul la 175 °C (347 °F), folosind setarea de cuptor cu

convectie.

Pentru compozitia de ungere . . . . e .o R
6 Taie portii de aluat de aproximativ 100 g si framéanta-le cu mana pe

1 Ou suprafata de lucru si d3-le forma de bild. Pune bilele in doua tavi captusite
2lingurs  Lapte cu hartie de copt si unge-le cu amestecul din ou si lapte. Las&-le sa creasca
30 de minute.

7 Foloseste foarfeca pentru a face trei taieturi adénciin aluat si coace-115-20
minute pana se rumeneste.




