Husvéti nyuszi bridsok

Ingrédients

® 15g friss éleszt

* 500g bozaliszt vagy T45
* 2 tojés

® 10g s6

* 60g cukor

* 180g vaj

* 200g feljes tej

® 15g friss éleszt

* 500g buzaliszt vagy T45
* 2 tojds

® 10g sé

* 60g cukor

¢ 180g vaj

Préparation
1. A tavaly husvétra készitettem egy csokoladé/vanilia toltelékes briést, idén pedig kedvem tdmadt Gjra
elkésziteni, de ezittal a formadt vdltoztattam meg, nem az izt.

2. Sok videdt lattam a kdzssségi médidban, ahol hisvéti nydl formdijo kovdaszos kenyereket készitettek, igy az
otletet egy briésra adaptdltam, hogy a legaranyosabb hisvéti reggelit készitsem el!

3. Eszkdzok:Haszndlom a perfordlt tepsit Guy Demarle: FLAVIE10 ajénléi kéd megaddsa a regisztréciokor,
hogy 10 kedvezményt kapj az els rendelésednél / kereskedelmi egyiittm kadés.

4. Haszndlom a Kenwood Cooking Chef-t (a dagasztéhoroggal) a briés elkészitéséhez: FLAVIE kéd = 3
vélaszthaté kiegészit ajandék a Cooking Chef vasarlésakor / kereskedelmi egyiittm kadés.

5. Elkészitési id : 45 perc + minimum 2 éra 30 perc pihen + kériilbelil 30 perc siités Nagy briés és harom
kicsi: Bevasarlélista: telies tej friss éleszt buzaliszt vagy T45 2 tojés sé cukor vaj Egy kis

kétéz zsineg Opciondlis: szalagok A briés tésztdja: teljes tej friss éleszt bozaliszt vagy T45 2 tojas s6 cukor
vaj A robotgép tdljanak aljéra éntsd a tejet és a morzsolt friss éleszt t.

6. Boritsd be a liszttel, majd add hozz& a tojésokat, a sét és a cukrot.

7. Keverd alacsony sebességgel legalébb 10-15 percig, vagy amig a tészta jél homogén nem lesz és el nem
vdlik a tal falatsl.

8.  Add hozzd a kis darabokra vagott vajat, és dagaszd Gjra legaldbb 10 percig, a tésztdnak simanak és
rugalmasnak kell lennie, és el kell valnia a tal falatsl.

9. Hagyd a tésztat 30 percig pihenni szobah mérsékleten, majd takard le és tedd a h t be legaldbb 2 érdra
(egy éjszakdt is ott hagyhatsz).

10. A formdzds és a sités: Mésnap vagd a tésztat 3 darabra, mindegyik , és egy -os darabra.
11. Mindegyik darabbél formazz egy ovdlis, enyhén lapos golyét.

12.  Végd le a golyé aljét, ahogy a képen lathaté (ez lesz a nydl pompon farka).

13.  Ezutdn vagd le (de ne teljesen) a két oldaldt, ismét a kép szerint.

14.  Haijtsd vissza a két oldalt, hogy a nydl hétsé ldbait formézd.

15.  Ezutén formézz egy golyét az els darabbdl, és tedd a két lab kozé.

16.  Ismét vagj le kis darabokat az oldalakrdl.

17.  Ragaszd ket a nydl tetejére, hogy a fileit formézd.



18.  Végil ismét vdgj le kis darabokat az oldalakrél, hogy a test eleje vékonyabb legyen, mint a hatsé része.
19.  Ezekb | a darabokbél formazz golydkat, hogy a nydl elils ldbait készitsd el.

20. Fejezd be egy darab kétéz zsineggel, amit a filek koré tekerhetsz, hogy a nydl fejét formézd.

21. Vigydzz, hogy ne hizd meg a kétdz zsineget, mert a tészta szépen meg fog n ni.

22.  Amikor minden nyulad elkészilt, tedd ket egy sit papirral bélelt tepsire, és hagyd ket kelni kérilbelil
1,5 6rén &t (tobbé-kevésbé a konyhad h mérsékletét | figg en).

23.  Ezutdn tedd a siit be, amelyet 180°C-ra el melegitettél, és siisd 20-25 percig a kis briésokat, és 30-35
percig a nagyobbikat.

24. Hagyj egy kicsit h Ini, majd élvezd!
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