Las trenzas
irresistibles

"Este receta ya la tengo desde hace 20 afios.
Las trenzas son tan buenas que las he servido

hasta en banquetes y la receta fue publicada en ‘
un periddico. Siempre salen bien!”

ingredientes. %

Lareceta de
¥ | de leche

Zdeﬁka SéipOVé 2 cucharaditas de sal

2 g__de levadura fresca
un poco de azucar
unos /50 g de haring
una yema

Anadir harina y sal y formar la masa comino y semillas de amapola
e —————ea t et sy,

Preparar la levadura con el azucar
y la leche templada.

—» 6sta no deberia quedar demasiado para espolvorear
densa. Dejar subir.

Formar las trenzas, ponerlas en

una bandeja de horno y dejar reposar.

Antes de poner las trenzas en el horno, untar cada una

con la yema. Las trenzas se pueden espolvorear con

comino o semillas de amapola.

Hornear a 200 °C unos 15 minutos.

www.ceskaskolamadrid.es
*
f @ceskaskolamadrid :*
*
*

*

(0)escuelachecamadrid




