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Ingrediente 4 Porții
 = Kot�nyi Produkte

125 ml Vin �lb

500 g F�in� de gr�u

125 ml L�pte

75 g Unt

75 g Z�h�r

0.5 buc�t� Drojdie

2 G�lbenușuri de ou

0.5 lingur� S�re

5 g  An�son semințe

0.5 buc�t�  B�ton v�nilie de

Bourbon întreg

Pentru compoziți� de ungere

1 Ou

2 lingur� L�pte

P�ine de P�ște cu v�nilie
delicio�s�

120—160 Min.

Preg�tire

1 F�r�mițe�z� puțin �n�sonul într-un moj�r și �mestec� cu vin �lb. To�rn�

vinul cu �n�son într-un borc�n cu c�p�c și l�s�-l l� infuz�t peste no�pte (nu

în frigider!) și streco�r�-l.

2 Amestec� f�in� cu s�re�, �poi înc�lzește puțin l�ptele. F�r�mițe�z� drojdi�

într-un bol mic și �d�ug� 1 lingur� de z�h�r, 2 linguri de l�pte c�lduț și 2

linguri de f�in� și �mestec� p�n� se forme�z� m�i�u�. Pres�r� puțin� f�in�

și �coper� cu folie de pl�stic. M�i�u� este g�t� �tunci c�nd și-� m�rit

volumul în mod evident.

3 Între timp, topește untul în restul de l�pte și �d�ug� z�h�rul și pulp� din

b�tonul de v�nilie.

4 Ad�ug� �n�sonul, l�ptele și compoziți� cu unt în m�i� și fr�m�nt� p�n� se

omogenize�z�. Pres�r� puțin� f�in� pe �lu�t și l�s�-l s� cre�sc� într-un bol

�coperit cu folie de pl�stic timp de o or�.

5 B�te oul cu l�pte și l�s�-l deop�rte pentru �-l folosi pentru ungere.

Preînc�lzește cuptorul l� 175 °C (347 °F), folosind set�re� de cuptor cu

convecție.

6 T�ie porții de �lu�t de �proxim�tiv 100 g și fr�m�nt�-le cu m�n� pe

supr�f�ț� de lucru și d�-le form� de bil�. Pune bilele în dou� t�vi c�ptușite

cu h�rtie de copt și unge-le cu �mestecul din ou și l�pte. L�s�-le s� cre�sc�

30 de minute.

7 Folosește fo�rfec� pentru � f�ce trei t�ieturi �d�nci în �lu�t și co�ce-l 15–20

minute p�n� se rumenește.


