Suyenky s okolddou a o echy, styl Levain Bakery

Ingrédients

* 230g zm klého mdsla

* 115g muscovado cukru nebo v p ipad $pot eby sv tlého t tinového cukru
* 100g krystalového cukru

* 100g vajec

* 140g mouky 45

® 225g mouky 55

* 20g kuku i ného ykrobu

® 4g prayku do pe iva

* 2g soli

* 180g nasekanzch o ech

* 260g okoldady nakrdjené na kousky (pro m e to polovina mlé né bahibé 46%, polovina ho ké karibské 66%)

Préparation

1. Pro ty z vés, kte i u $byli v New Yorku, pravd podobn $zndte suyenky z Levain Bakery: obrovské suyenky, které
se v dy proddvaiji teplé, pln né o echy a mlé nou okolddou (pro klasickou verzi maiji také verzi 100% okolddy,
iednu s arayidovzm mdslem a jednu s rozinkami).

2. Mljsemu % ile itost je ochutnat n kolikrét, ale necht | jsem ekat na dalyi cestu, abych si je mohl vychutnat,
tak e u ¥ kolik m sic Jpravideln & ldm suyenky (hodn $suyenek), abych se co nejvice p ibli il origindlnimu
receptu.

3. Pomohl jsem si timto videem, ve kterém vidime dv $zakladatelky Levain Bakery, jak p ipravuji své slavné
suyenky; i kdy $jsem nem | p esné mno stvi, ziskal jsem seznam ingredienci a také jsem mohl vid t texturu t sta v
r znzch fézich p ipravy.

4. Cht | jsem dodr et originélIni recept s mlé nou okolddou, ale proto e jsem necht | mit suyenky p iliyssladké,
pou il jsem p esto okolddu s vysokzm obsahem kakaa (bahibé od Valrhony, 46% kakaa).

5.M efe ji nahradit jinou mlé nou okolddou, doporu uji miniméln 340% kakaa (dnes u e dé naijit i vice ne
50% kakaa v supermarketech), nebo dokonce ho kou okoladou, pokud davéte p ednost.

6. Dalyi hlavni ingredienci jsou o echy, zkouyel jsem je nahradit liskovzmi o echy, ale vzsledek a tedy textura
nejsou ste|né.

7. Nakonec na konci receptu davdm spoustu pokyn Sohledn 3pe eni, samoz ejm $budete mo né& muset vyechno
p izp sobit své troub 3a svému vybaveni.

8. Pokud jste to vyechno p e etli, m ete za it p edeh ivat troubu, zaslou ite si to!

9. as p ipravy: 15 minut + 10 minut pe eniNa 8 (velmi velkzch) suyenek: Ingredience: zm klého mésla
muscovado cukru nebo v p ipad $pot eby sv tlého t tinového cukru  krystalového cukru vajec mouky 45 mouky
55 kuku i ného ykrobu prayku do pe iva soli nasekanzch o ech  okolady nakrdjené na kousky (pro m §e to
polovina mlé né bahibé 46%, polovina ho ké karibské 66%) Recept: Nejlepyi je p ipravit recept s kuchy skzm
robotem s hn tacim hakem, jinak s ypachtli.

10. Smichejte méslo se cukry, dokud neziskéte dob e krémovou sm s.
11. Poté p idéveijte vejce jedno po druhém a mezi ka dZm p idanim micheijte, dokud nebude sm s homogenni.
12.  V |iné mise smichejte suché ingredience: mouky, kuku i nzsjkrob, s | a prayek do pe iva.

13. P idejte suché ingredience do sm si mésla-cukru-vajec, znovu promicheijte, dokud neziskéte homogenni t sto
(ale ne déle).

14. P idejte nasekané o echy a okolddové kousky.

15. Pokud je to nutné, jeyt §ednou promichejte pomoci st rky, aby se okoldda a o echy dob e rozlo ily.



16.  Vyivo te 8 kuli ek o hmotnosti p ibli n §, poté je dejte do chladni ky na minimdln £3 hodiny (m ete je
nechat p es noc).

17. Poté p edeh ejte troubu na 220°C v statickém re imu.

18. Umist te kuli ky suyenek na plech vylo enz3pe icim papirem, s dostate nzmi rozestupy, proto e se p i pe eni

rozte ou.
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