Brioskové (kynuté) tésto

Suroviny

400 g hladké mouky

11 g Cerstvého drozdi

72 g krupicového cukru

2,8 g soli

214 g studeného sojového mléka

80 g studeného veganského masla (Be Better kostkové) - rozdélitna30g+50g
trocha hladké mouky na podsypavani

Postup

Mouku dejte do misy robotu a ru¢né do ni zapracujte drozdi. Pfidejte cukr, stl, 30 g masla a mléko
a pomoci haku vypracujte hezké elastické tésto, s dobre aktivovanym lepkem. Je dllezité dbat na
to, aby se tésto nezadalo béhem vypracovavani zahfivat, robot tak nechte bézet na nizsi vykon.
Jakmile mate hezky vypracovany lepek, pridejte polovinu zbylého masla (tedy cca 25 g). V
okamziku, kdy uz vétSinu kouskl masla nevidite, pfidejte zbytek. Tésto je poté nutné nechat
propracovavat, dokud nebude krasné hladké s perfektné vypracovanym lepkem. V zavéru zvyste
obratky a posledni minutku nechte tésto propracovat v rychlejSim tempu.

Tésto vyndejte na lehce pomoucenou pracovni plochu (pokud jste zkuSeni v préci s téstem tak
¢asto neni treba ani mouku pouzivat), vytvorte z ného kouli, presunte do misy, pfimo na povrch
poloZte potravinovou félii (nebo misu zaviete vikem) a nechte pfi pokojové teploté kynout 2
hodiny.



