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Mérték

Ha Husvét, akkor reggelire friss kalacs dukal! Az illatos toltelékkel gazdagitott bridsokhoz elegend? egy csésze
tejet vagy kakaét kinalni, hogy j6l induljon a nap!
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hozzéavalodk - tészta, 12-16 db

1 tojas

1 tojas sargdja

3 ekolgj

2,8 dl tej

1 vaniliarad kikapart magja

60 dkg finomliszt

1tk so

7 dkg cukor - ennek nagyjabol fele hazi vanilias cukor, ennek hidnyaban bourbon vanilias cukor
4 dkg friss éleszt?

~ 15 dkg margarin, puha, kenhet?
lekenéshez

1 tojassérga

2-3 ek tejszin

~ fél ek margarin, a végén

hozzavalok - toltelékekhez

2 tojasfehérje - ami a tésztabol és a lekenésb?l megmaradt
~ 5-6 ek dardlt di6 + 1 ek cukor

~ 2-3 ek darélt mak + 1,5-2 ek cukor

~ 12 dkg marcipaAnmassza

A tészta hozzavaldit a kenyérsiit? gép formajaba teszem, alulra a tojast, tojassargat, olajat és a tejet, a vaniliartd
kikapart magjat, majd a lisztet, cukrot, sot. A friss éleszt?t a liszt tetejére morzsolom, lehet?leg Ugy, hogy ne érjen a
cukorhoz vagy séhoz.

Dagaszt-keleszt programot inditok.

Amig a gép dolgozik, elkészitem a kétféle tolteléket.

A két tojassargat kicsit felverem, majd szemre kétharmad-egyharmad aranyban szétveszem (ha csak egyféle
toltelékkel késziteném, akkor nem veszem ketté; én tdbb dids-marcipanos bridst terveztem sitni, mint makos-
marcipanosat).

A diét, még daralatlanul, a cukrot és a marcipAnmassza nagyjabdl kétharmadat késes apritéba teszem,
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megdaralom. Kanalanként a kétharmad tojasfehérjéhez teszem. S?r?, ragadéds, de kenhet? masszat kapok. Ha
kicsi a tojas és nem hasznalom el az 6sszes cukros-marcipanos-daralt diét, ivegbe teszem, lefedem, h?t?ben
nagyon jol elall.

A daralt makot és cukrot 6sszekeverem, majd az egyharmad tojasfehérjéhez keverem.

A gép jelez, enyhén lisztezett gyurédeszkara szedem a hatalmasra kelt, ruganyos tésztat.

Gyengéd, de hatarozott mozdulatokkal atgydrom, majd 12-16 darabra vAgom. Az egyes darabokbdl gombdckékat
siritek és konyharuha alatt par percig pihentetem.

Az egyes darabokat ovalisra nyUjtom (2-3 mm vastagra), majd megkenem az egészen puha margarinnal.

Az eredeti recept szerint 15 dkg margarin kell a kenéshez, bevallom, nem mértem, szemre kentem, minden
tésztadarabra vékonyan, egyenletesen.

Ha toltelék nélkil késziteném a vanilias spanyol bridst, akkor a rakent margarinra szérnék egy kis cukrot és
hosszanti oldalatél feltekerném, mint a beiglit.

A toltelékes brioshoz, a margarinnal megkent tésztara kenem a tojasfehérjés télteléket, kanalhattal, kis adagokban.
A makos-marcipanos toltelékiikh6z, miutan a cukros-tojasfehérjés-makos masszat elkentem a briéson, a marcipant
kicsit nedves kézzel, borsényi darabokban a mék tetejére szérom.

A toltott briésokat is hosszanti oldaluktél kezdve, mint a beiglit, feltekerem.

A tekercseket tiszta konyharuhara teszem, s hogy ne szaradjanak meg, egy masikkal letakarom.

Mikor az dsszes tésztadarabot kinyUjtottam, megkentem, feltekerem, elkezdem a tésztakigyokat briésnak tekerni.
Tekerés el?tt a tésztakigydkat a gyarédeszkan atsodrom, kicsit nydjtok rajtuk, nagyjabél 40 cm hosszura.

A spanyol briés attdl is ilyen latvanyos, hogy a tésztakigyét a hajtott részével felfele tekerem. A tésztakigy6 végét
ujjal ellapitom és behajtom a tekercs ala, igy a briosom nem nyilik majd szét és a kbzepe szépen megemelkedik.
A készre tekert briésokat egymastdl tisztes tavolsaga, sut?papirral bélelet tepsire lltetem és meleg-langyos helyen
duplajara kelesztem (30-35 perc).

Miel?tt a 180 fokos forré suit?be tolnam, minden brids tetejét megkenem a tejszinnel elkevert tojassargaval, majd
nagyjabdl 20 perc alatt aranybarnara sutom ?ket.

A sit?b?l kivett bridsokat még azon forron atkenem kevéske puha margarinnal, ett?l fényesebbek lesznek.

A meglep?en kbnny?, hatalmasra kelt, aranyszin?re silt, vajtél csillogd, eszméletlenil illatos briésokat racsra
kapkodom és h?Ini teszem.

Figyelem! A diés/mékos-marcipdnos spanyol bridsok elkészitése és egyszeri megkdstolasa is azonnali fligg?ség
kialakulasahoz vezet! Mondom, egy hét alatt harom adag siilt. Es el is fogyott!

Fontos! A briésok, még langyosan is, hajlamosak elcsatangolni, ezért érdemes hét lakat ala zarni és ?rséggel
vigyaztatni! Kiilonésen akkor, ha a vendégeknek is szeretnénk talalni bel?1ik :)

Szerz?: 5PL
Tovabbi receptek, informaciok itt taldlhatdak:

http://maxkonyhaja.blogspot.com/
http://thechefviki.blogspot.com/
http://garffyka.blogspot.com/
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