Ve kono né zaja iky

Ingrédients

* 15g erstvého droydia
* 500g muky typu T45
* 2 vajcia

* 10g soli

* 60g cukru

* 180g masla

* 200g plnotu ného mlieka
* 15g erstvého droydia
* 500g muky typu T45
* 2 vajcia

* 10g soli

* 60g cukru

* 180g masla

Préparation
1. Minul3 ok som na Ve kd noc urobila okolddovo-vanilkovt briosku, tento rok som mala chu #o zopakova ,
ale tentoraz som sa rozhodla zmeni Zvar namiesto chuti.

2. Na socidlnych sie ach som videla mnoystvo videi s chlebom z kvéasku v tvare zajaca na Ve ko noc, takye som
prispdsobila my lienku s brioskou na najroztomilej ie ra ajky na Ve ki noc!

3. Materidl :Pouyila som perforovant plech Guy Demarle: kéd odpord ania FLAVIE10, ktordFe potrebné zada
pri registrdcii, aby ste ziskali 10 Zpri prvej objednévke / obchodnej spolupréci.

4. Pouyila som svoj Cooking Chef od Kenwood (s hdkom) na pripravu briosky: kéd FLAVIE = 3 vybrané
prislu enstva zdarma pri nékupe cooking chefa / obchodnd spoluprdca.

5. as pripravy: 45 min0t + minimdlne 2h30 odpo inku + pribliyne 30 minit pe enia Na jednu ve ki briosku a tri
malé: Zoznam surovin: plnotu ného mlieka erstvého droydia miky typu T45 2 vajcia soli cukru

masla Trochu pagdtu Volite né: stuhy Na brioskovt cesto: plnotu ného mlieka erstvého droydia muky typu
T45 2 vajcia soli cukru masla Na dno misy robota s hékom nalejte mlieko a rozdrobené erstvé droydie.

6. Zakryte mokou, potom pridaite vajcia, so z cukor.

7. Hnette na nizkej richlosti aspo 210 ay1 5 mindt, alebo k¥m cesto nie je dobre homogénne a neodde uje sa
od stien misy.

8.  Pridajte maslo nakrdjané na malé kisky a znova hnette aspo 210 mindt, cesto by malo by zhladké a
elastické a odde ova 3a od stien misy.

9. Nechaite cesto odpo iva 230 minGt pri izbovej teplote, potom ho zabalte a dajte do chladni ky na
minimdlne 2 hodiny (méyete ho tam necha @j cez noc).

10.  Formovanie a pe enie: Na druh$ e rozde te cesto na 3 kusy po a jeden kus .
11. Pre kayd$us vytvorte ovdlnu a mierne splo tent gu v.

12.  Odstrihnite spodok gule ako na fotogrdfii (bude sltyi Zoko chvostik zajaca).

13.  Potom nareyte (ale nie Gplne) po oboch strandch, opd Zoko na fotografii.

14.  Prehnite obidve strany, aby ste vytvorili zadné nohy zajaca.

15.  Potom vytvorte gu u z prvého nakréjaného kusu a pridajte ju medzi dve nohy.
16.  Znova nakrdjajte malé kisky po strandch.

17.  Prilepte ich na vrch zajaca, aby ste vytvorili u i.



18.  Nakoniec znova nakrdjajte malé kisky po strandch, aby bol predok tela ten i ako zadok.
19. S t¥mito kdskami vytvorte gu ky, aby ste vytvorili predné nohy zajaca.

20. Dokon ite s kiskom pagétu, ktors obto ite okolo u i, aby ste vytvorili hlavu zajaca.

21. Pozor, aby ste pagdt nes ahovali, pretoye cesto dobre vykysne.

22.  Ke 50 v etky va e zajace pripravené, poloyte ich na plech vystlan3 Zpapierom na pe enie a nechaijte ich
kysnd zosi Th30 (viac alebo menej v zdvislosti od teploty vo va ej kuchyni).

23.  Potom vloyte do predhriatej rory na 180°C na 20 ay25 minit pe enia pre malé briosky a 30 ay235 pre

najva iu.

24. Nechaijte vychladnt 7o potom si pochutnaite!
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