4 nutella

RETETA

Briosa feliata, cu Nutella® si citrice confiate

( Mediu ) ( 12 Portii ) ( 1hO0min )

INGREDIENTE

PENTRU 12 PORTII

25 gr. Drojdie
150 ml apa
250 gr. Faina alba 00
250 gr. Faina Manitoba

6 galbenusuri
100 gr. Unt
80 gr. Zahar
40 ml. Lapte
citrice confiate, dupa gust
120 gr. Nutella® (10 gr. Per portie)

sare

Pentru a pregati aceasta
reteta delicioasa sunt
suficiente 15g de Nutella® per
portie.




MOD DE PREPARARE

Construieste o gramajoara de faina pe
1 spatiul de lucru, in mijlocul careia adaugi
drojdia, pe care ai faramitat-o anterior si
dizolvat in apa. Amesteca impreung,
pentru a crea un amestec fin si omogen.

Lasa aluatul la dospit timp de 40 de

2 minute, acoperit cu un prosop de
bucatarie. Ulterior, amesteca din nou, in
timp ce adauga fdina de Manitoba, 5
galbenusuri, untul (dupa ce a fost topit si
|&sat la récit), zaharul, laptele, citricele
confiate si un varf de sare. Framanta
aluatul, pentru a omogeniza ingredientele,
apoi acopera-| cu prosopul si lasa-l sa
dospeasca alte 2 ore.
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Dupa cele 2 ore, framanta inca o data,
succint, aluatul pe suprafata de lucru pe
care ai pus din nou faina. Daca
intentionezi sa coci mai mult de o briosa,
asaza aluatul intr-o forma unsa cu unt si
faina, de aproximativ 10 cm adancime si
18 cm diametru. Foloseste o pensula
pentru aintinde lapte pe aluat si introdu
preparatul in cuptorul preincalzit la 180°C,
timp de 10 minute si, ulterior, la 160°C
pentru alte 20 de minute. Taie briosa in
felii si decoreaza-le cu Nutella® si citrice
confiate.

Entuziasm pentru toatd lumea. Impartaseste reteta
impreuna cu hashtag-ul #nutellarecipe

Cand traditia franceza intalneste painea proaspata si Nutella®. Incearca reteta noastra pentru briose cu Nutella® si citrice
confiate. Bonne appetit!




