Retete ca pentru copiii nostri

Briose cu piept de pui si cascaval
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PORTII TIMP DE PREPARARE DIFICULTATE
pinioes 7-10 30-40 min Mica
MOD DE PREPARAE
INGREDIENTE
1.Pune Pieptul de pui Deliciosul de Vaslui la fiert cu o
« 1 piept de pui Deliciosul lingurit& de sare.
de Vaslui 2.Dupa fierbere, lasa-1 sa se raceasca si toaca-l marunt.
« 200 g cascaval 3.Intr-un bol adaugd pieptul de pui tdiat, cu cascavalul

.. v dat prin razatoare, faina, chefirul, oudle, maioneza
« 100 g faina P ’ ’ ’ ’ ’

. pdtrunjelul maruntit, mararul si putina sare.
e 150 ml lapte batut/

4. Amesteca bine pand obtii o compozitie omogena.

chefir/ iaurt 5.Apoi unge tava de briose cu unt topit pentru a
o 10 ml unt topit preveni lipirea.
e 20ud 6.Toarna compozitia in formele de briose si coace la

. . . . 180°C timp de aproximativ 20 de minute, pand devin
« 2 linguri maioneza

. ) aurii si ferme la atingere.
e patrunjel tocat
« marar tocat

e sare
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	Rețete ca pentru copiii noștri
	Brioșe cu piept de pui și cașcaval
	Poftă bună!
	7-10
	30-40 min
	Mică
	INGREDIENTE
	1 piept de pui Deliciosul de Vaslui
	200 g cașcaval
	100 g făină
	150 ml lapte bătut/ chefir/ iaurt
	10 ml unt topit
	2 ouă
	2 linguri maioneză
	pătrunjel tocat
	mărar tocat
	sare

	MOD DE PREPARAE
	Pune Pieptul de pui Deliciosul de Vaslui la fiert cu o linguriță de sare.
	După fierbere, lasă-l să se răcească și toacă-l mărunt.
	Într-un bol adaugă pieptul de pui tăiat, cu cașcavalul dat prin răzătoare, făina, chefirul, ouăle, maioneza, pătrunjelul mărunțit, mărarul și puțină sare.
	Amestecă bine până obții o compoziție omogenă.
	Apoi unge tava de brioșe cu unt topit pentru a preveni lipirea.
	Toarnă compoziția în formele de brioșe și coace la 180°C timp de aproximativ 20 de minute, până devin aurii și ferme la atingere.



