Rapid si1 usor - Painici
briose cu branza, gata in
cateva minute

riose cu branza

Aperitiv rapid si delicios: painici briose cu branza!

Mini-painici pufoase, cu o crusta aurie si umplutura de branza
cremoasa, perfecte pentru a impresiona oaspetii. Se prepara
rapid, iar umplutura poate fi adaptata preferintelor tale.
Pregateste ingredientele, tava de copt si lasa-te surprins de
cat de simplu este sa creezi un aperitiv gustos si aspectuos!
Adauga ierburi aromatice sau experimenteaza cu diferite tipuri
de branza pentru un plus de savoare.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

= 300 ml lapte rece
= 250 g faina

=200 ml ulei

= 150 g branza Gouda
= 100 g amidon

=50 g parmezan ras
» 3 oua
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10.

2-3 g sare

. Preincalzeste cuptorul la 210°C (caldura de sus si jos).
. Intr-un bol mare, amestecd toate ingredientele umede:

laptele, uleiul, sarea si ouale. Mixeaza bine pana devin
omogene.

. Adauga amidonul treptat, amestecand bine pentru a evita

formarea cocoloaselor.

. Incorporeaza faina treptat si amestecd pana obtii un

aluat uniform.

. Adauga branza Gouda si parmezanul ras, mixand usor pana

cand sunt bine distribuite. Daca aluatul este prea dens,
mai adauga 50 ml lapte pentru a obtine consistenta unui
laurt gros.

. Pregateste o tava pentru briose si asaza hartii de copt

in fiecare compartiment.

. Umple formele aproape complet cu aluat folosind un

polonic sau o cana pentru turnat.

. Introdu tava in cuptorul preincalzit si coace briosele

timp de 20-25 de minute, sau pana devin aurii si trec
testul scobitorii.

. Dupa coacere, lasa briosele sa se raceasca usor in tava

timp de 5 minute.
Scoate briosele din forme si serveste-le calde sau reci.
Sunt delicioase ca atare sau alaturi de o friptura sau
un sos preferat.



