Briose din paine cu malai
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Cine spune ca briogele trebuie sa fie neaparat dulci?...0 Ingrediente85¢g de unt topit, plus
extra pentru prajit

boabele taiate de la 1 stiulete mare de porumb

1 ceapa mica, taiata fin

2 de ardei rosu iute, fara samburi, taiat fin

1409 de faina

1409 de malai

2 lingurite praf de copt

50g de cedar, ras

2 oua

284ml de lapte batut

100ml de lapte Mod de preparare1. Se incalzeste cuptorul la 200° C/gaz 6 si se ung 12 forme
ale unei tavi de briose cu o parte din untul topit. Se pun boabele de porumb intr-o tigaie,
impreuna cu ceapa, ardeiul iute si un cub de unt. Se prajesc cu grija 5-10 minute pana cand se
rumenesc si se inmoaie. 2. 2 Se amesteca impreuna faina,
malaiul, praful de copt si cedarul cu 1 lingurita de sare intr-un castron mare. Se mixeaza
impreuna ouale, laptele si laptele batut, apoi se adauga amestecand ingredientele uscate, untul
topit ramas si amestecul de porumb. Se imparte amestecul in formele de briose (fiecare va fi
aproape plind) si se coc 25-30 de minute sau pana cand se rumenesc si sunt facute in interior —
se infige o scobitoare pentru a le verifica. Se mananca atunci cand sunt calde.
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