Lijské vafle (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 300g mouky

* 259 krystalového cukru

* 10g hn dého cukru

* 2 metky soli

* 125g plnotu ného mléka

 25g erstvého droydi

* 60g Aehaného vejce

® 225g mdsla

® 225g cukru v krystalech (m yete sniyit mnoystvi, pokud neméte radi p iliZsladké vafle, osobn §sem nazel
v sledek trochu p ilizsladk , dal bych spize 125 nebo 150g)

Préparation
1. Uy3je to velmi dlouho, co jsem ned lal vafle, a u m ddoma 90 % asu, kdyysse mluvi o vaflich, mluvime o
liégejsk ch vaflich, t ch nejlepzich!

2. Abych zm nil sv | obvykl $ecept, m | jsem chu svyzkouZet recept, kter svyZel v poslednim isle Fou de
Patisserie, od Pierre Hermé.

3. Recept je docela jednoduch , tim spiZe, pokud méte robot (jinak bude vaZe nejlepz pomocnice sila vazich
payi) a velmi dobr .

4. Smichejte mouku, s |, krystalov %cukr a hn d %cukr v mise robota s hékem.

5. Odd len &ozpus te erstvé droydi v mléce a poté p idejte vejce.

6. Postupn $vlévejte tuto sm s do misy a hn te na nizké rychlosti, dokud nedoséhnete homogenni sm si.
7. Kdyysse t sto odd |i od st n misy, p idejte méslo nakrdjené na malé kousky a hn te na nizké rychlosti.

8. Kdyysje mdslo zapracovdno, pokra ujte v hn teni asi 10 minut (na konci hn teni by m lo b t1 sto hladké a
elastické).

9. P ikryjte potraviné skou félii a nechte kynout po dobu 1 hodiny p i pokojové teplot .
10. Poté p idejte cukr v krystalech a hn ' te, aby se spravn ¥rozloyil v t st .

11. Poté existuji dv dtechniky: Prvni, ta z p vodniho receptu, rozvélejte t sto mezi dv ma listy pe ictho papiru na
tlouzku 1 cm.

12. P ikryjte t sto félii a dejte ho do lednice na 1 hodinu.

13. Poté vykrajujte ovdly (nebo kole ka, pokud méte jen kulaté vykrajovétka jako jd) o délce p ibliyn 38 cm
(namd ejte vykrajovéatko do horké vody mezi kayd m vykrajovanim, aby se nelepilo).

14. Poloyte vafle na pe ici papir, zakryijte je potravind skou félii a nechte je v lednici 30 minut.

15. Druhé technika, jednoduZi (zejména pokud nemdte vhodné vybaveni), zakryite t sto félii a dejte ho do
lednice na p ibliyn 31 hodinu.

16. Poté pomoci lyice odeberte malé kuli ky a poloyte je na plech.
17. Zakryite je félii a dejte je do chladu na 30 minut p ed pe enim.
18. P edeh ejte vaflova Ypokud md termostat, nastavte ho na 200 °C).

19. Dejte dv & sta do vaflova e (sniyte teplotu na 150 °C) a nechte je péct po dobu 2 minut 30 (samoz ejm
p izp sobte podle vazeho vaflova e).

20. Tady je v sledek pro techniku 1:A pro techniku 2:A je to, vaZe vafle jsou hotové, dobrou chu !
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