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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BRIYOS

1 paket cabuk maya

1 cay bardag ilik su

1 corba kasig seker

1 cay bardag ik sit

1 adet yumurta

1 adet yumurta beyazi

Yarim paket tereyagi (125 gr)
1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

1 adet yumurta sarisi

# Gukur yogurma kabina maya, seker ve ilik su konur, karistirilir.

# Uzerine eritilmig, iitilmis tereyagi, yumurta, yumurta beyazi ve tuz eklenir.

# Son olarak yumusak kivamda, ele yapismayan kivam alana kadar un eklenerek yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapatilir, ik ortamda 1,5 saat kadar dinlendirilir.

# Sure sonunda hamurun Ugte biri ayrilir, 9 kiglk pargaya ayrilir ve top seklinde yuvarlanir.

# Ayrilan blyUk parca da 9 esit parcaya ayrilir ve top seklinde yuvarlanir, yaglanmis tepsiye dizilir.
# Ortalarina merdanenin tersiyle hafif oyuklar yapilir ve kiiglk toplar bu oyuklara yerlestirilir.

# Briyoslar tepside 20-25 dakika daha bekletilir.

# Son olarak 1 ¢orba kagsidi suyla karigtirilmis yumurta sarisi briyoglarin tizerine ve kenarlarina sirGlUr.
# Tepsi dnceden isitilmig 190 derece firina verilir, briyoslar kizarana kadar pigirilir.

# Sofraya ekmek olarak getirilir.

Not: Briyos Fransiz mutfagina ait, ¢érek yapisinda bir ekmektir.
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