Kuningatarpiirakka-keksi (inspiraatio Picard)

Préparation : O min ® Cuisson : O min

Ingrédients
* 500g T55 jauhoja

* 50g sulatettua voita

* 10g suolaa

® 250g vettd

* 325g voita

* 10 minuuttia ennen taikinan lepotauon loppua, ofa voi jédkaapista. Lyd voita useita kertoja kaulimella, jotta
saat joustavaa voita, mutta ei pehmedid tai kuumaa. Voin tulee olla pehmedd, kiiltévéd ja joustavaa, mutta ei
tahmeaa.

* 459 pehmedd voita

* 30g ruokosokeria

* 30g hienoa sokeria

* 13g kokonaisesta munasta

* 75g jauhoja

* 1g leivinjauhetta

* 95g tummaa suklaapaloja

* 25g munaa

* 10g kananmunankeltuaista

* 30g ruokosokeria

* 30g maissitarkkelystd

* 80g tdysmaitoa

* 80g tdysmaitoa

* 1 vaniljatanko

* 15g voita

* 100g hasselpdhkingjauhetta

* 100g tomusokeria

* 100g pehmedid voita

* 2 munaa

* 20g jauhoja

* 50g suklaapaloja

* 200g nutellaa

* 1 muna ja ruokalusikallinen kermaa voiteluun

Préparation

1. Joulukuun joulupuiden jélkeen olemme tammikuun lettujen parissal

2. Pieni tunnustus, en ole suuri kuningaslettujen ja frangipanen ystévd, eikd se ole mydskédn yksi leivonnaisista,
joita rakastan eniten tehda.

3. mutta kun ndin Picardin cookie-leivoksen, joka on herdéittényt huomiota sosiaalisessa mediassa viime viikkoina,
halusin silti tehdé siitéi oman versioni!

4. Ja tdssd se on: Picardin versio on téytetty vain nutellalla, minun versiossani on my&s hasselpéhkingfrangipane
(voit tehd& sen mantelista, jos haluat) ja suklaapaloja.

5. Muuten, tietenkin voitaikinaa, mutta myds rapea cookie-levy, joka viimeistelee t&mén erittdin (eritt&in!

6. ) herkullisen letun  Raaka-aineet:Kéytin Koro hasselpéhkingjauhetta: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 5%
alennuksen koko sivustolta (ei offiliate).

7. Kéytin suklaapaloja Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 20% alennuksen koko sivustolta (affiliate).

8. Tarvikkeet:Kéytin sacdettévad kaulimista, jotta voitaikina olisi tasalaatuista ja yhté paksua koko pinnalla: oma
on Guy Demarlelta, ja koodilla FLAVIE1O0 saat 10 alennusta ensimmdisestd tilauksestasi.



9. Reikélevy 24 cm ympyré 25 cm halkaisijaltaan olevan letun valmistamiseen: Perinteinen voitaikina:  T55
jauhoja sulatettua voita suolaa vettd voita Laita vesi, sulateftu voi ja suola yleiskoneen kulhoon, jossa on
taikinakoukku.

10. Lis&d sitten jauhot ja vaivaa nopeudella 1 1-2 minuutin ajan.
11. Lopeta vaivaaminen heti, kun taikina on tasalaatuista, jos vaivaat liian kauan, taikinasta tulee joustavaa.
12.  Jauha tydpdytd, laita taikina tydpsydélle ja muotoile se palloksi.

13. Kauli se kevyesti niin, etté saat pienen suorakulmion, kédri se kelmuun ja laita j@ékaappiin véhintédén 30
minuutiksi.

14. 10 minuuttia ennen taikinan lepotauon loppua, ofa voi jéidkaapista.

15. Lyd voita useita kertoja kaulimella, jotta saat joustavaa voita, mutta ei pehmedié tai kuumaa.
16. Voin tulee olla pehmedid, kiiltévaa ja joustavaa, mutta ei tahmeaa.

17. Laita voi paperipalan keskelle ja taita se niin, etté saat pienen suorakulmion.

18. Kauli voi tédmdn "kuoren" sisdlld niin, ettc se on tasapaksu, ja laita se jéékaappiin taikinan kanssa, jotta ne
ovat samalla lampétilalla.

19. Seuraavaksi kauli taikina niin, eftd se on yhtd pitkd ja kaksinkertaisesti leved kuin voi.

20.  Aseta voi taikinan keskelle ja taita taikina niin, etté se sulkee voin sisééin, varmistaen, ettei voin ja taikinan
véliin jad ilmapalloja.

21.  Tiivistd kaksi osaa painamalla niité kaulimella.
22. Kauli sitten taikina (tarvittaessa muista jauhottaa tydpdytd).
23. Taikinan tulee olla 3-4 kertaa pidempi kuin leved.

24.  Poista sitten jauhot harjalla, ja tee kaksinkertainen kierros: taita taikinan alaosa yléspéin ja taikinan
yléosa alaspdin (kohta, jossa ne kohtaavat, ei saa olla keskells, vaan taikinan alaosassa).

25.  Reunojen tulee kohdata oikein, voit vet&d taikinasta hieman saadaksesi reunat kohtaamaan hyvin, mutta
ilman padllekkdisyyksid.

26. Taita taikina kahtia ja k&énné taikina neljénneskierroksella, niin etté avaus on oikealla puolella (kuten
kirjassa).

27.  Tiivistd taikinan ylé- ja alareunat kevyesti kaulimella.

28. Jos taikina on vield kylmdd ja oikeassa koostumuksessa, voit jatkaa toiseen kaksinkertaiseen kierrokseen,
muuten ké&dri se kelmuun ja laita jéékaappiin 30 minuutiksi ennen jatkamista.

29. Toisen kaksinkertaisen kierroksen jélkeen kédri taikina kelmuun ja laita j@ékaappiin véhintddn 30
minuutiksi.

30. Lepotauon jélkeen tee jclleen kaksi kaksinkertaista kierrosta (sama kuin ensimméisellé kerralla, jos tunnet,
ettd taikina on [&mmin, tahmea tai muuta ongelmada, voit laittaa sen jéékaappiin muutamaksi minuutiksi
kolmannen ja neljginnen kierroksen vélilla).

31. Kun viimeinen kaksinkertainen kierros on tehty, kédiri taikina kelmuun ja laita se jéékaappiin véhintéén 3
tunniksi.

32. Cookie: pehmedd voita ruokosokeria hienoa sokeria kokonaisesta munasta jauhoja leivinjauhetta
tummaa suklaapaloja Sekoita pehmedi voi sokerin, jauhojen ja leivinjauheen kanssa.

33. Lis&d sitten muna ja suklaapalat.
34.  Kauli cookie-taikina 26 cm halkaisijaltaan olevaksi ympyrdksi, 2 mm paksuiseksi.
35. Aseta cookie-levy pakastimeen ennen paistamista.

36.  Frangipane cookie-tyyliin: Vaniljakastike: munaa kananmunankeltuaista ruokosokeria
maissitérkkelysté tdysmaitoa téysmaitoa 1 vaniljatanko voita Vatkaa muna, kananmunankeltuainen ja sokeri.



37. Liséd maissitarkkelys, sekoita hyvin.
38.  Kuumenna maito ja kerma vaniljatangon kanssa.

39. Kaada kuuma neste munien péélle, kaada kaikki takaisin kattilaan ja paksuuta keskilammélla jatkuvasti
sekoittaen.

40. Ota pois liedeltd, liscia voi, sekoita hyvin, kédri sitten kerma kelmuun ja anna sen j&dhtyd téysin
jGcékaapissa.

41. Hasselpdhkingkerma: hasselpéhkingjauhetta tomusokeria pehmedd voita 2 munaa  jauhoja Sekoita
pehmed voi tomusokerin, hasselpéhkingjauheen ja jauhojen kanssa.

42. Lisdd munat yksi kerrallaan.

43.  Hasselpahkingfrangipane &amp; suklaapalat: Hasselpdhkindkerma Vaniljakastike suklaapaloja
nutellaa Sekoita vaniljakastike hasselpéhkingkermaan.

44, Lisad suklaapalat.

45.  Jos valmistat téytteen etukéiteen ja haluat pakastaa sen, kauli frangipane 24 cm ympyréiksi, laita palkinto,
tasoita pinta ja liséé nutella paélle ennen kuin laitat kaiken pakastimeen.

46. Muuten voit my&s pursottaa frangipanen ja nutellan voitaikinan pédille, jos haluat valmistaa sen
juhlapéivénd.
47.  Kasaus &amp; paistaminen: 1 muna ja ruokalusikallinen kermaa voiteluun  Leikkaa kaksi 250-

voitaikinapalaa galettea varten.

48. Kauli taikinat 2-3 mm paksuiksi (enint&én 4 mm, jos haluat enemmdn voitaikinaa, mutta ei paksumpada,
muuten taikina ei kypsy kunnolla).

49. Taikinapyéreiden tulee olla noin 27-28 cm, jofta ne voidaan liittéé ja leikata oikein.

50. Aseta pakastettu frangipane-levy voitaikinapyéredn keskelle (tai pursota se sekd nutellan kanssa,
unohtamatta palkintoa) ja levité hieman vettd taikinan reunoille siveltimelld.

51.  Peitd toisella voitaikinapyéredllé ja paina kevyesti reunoja liittéidksesi kaksi taikinaa.
52. Laita kaikki jGékaappiin tai pakastimeen véhintédn 1 tunniksi.

53. Leikkaa sitten galette lopulliseen muotoonsa (eli noin 26 cm ympyréksi) terévillé veitsellé tai leikkuuterdlld,
jotta voitaikina ei litisty.

54. K&anné galette niin, eftd tasainen puoli on padllé.
55.  Vatkaa muna kerman kanssa voitelua varten.
56. Levitd ensimmdinen voitelukerros galefteen siveltimella.

57. Anna sen "kuivua" véhintéén 30 minuuttia, sitten levitd toinen voitelukerros ja anna sen levétd vield 30
minuuttia.

58. Tietenkin galette peitetéidn cookie-levylld, joten voitelu ei ole pakollista, mutta pidén siitd silti, jotta voitaikina
saa enemmadn rapeutta.

59.  Pisté muutama pieni reikd galetten pintaan, jotta hdyry pédsee pakoon paistamisen aikana.

60. Aseta galette reikéreunalle peitetylle leivinpaperille ja paista esilémmitetyssé vunissa 180 °C:ssa 30
minuuttia.

61. Ofa se sitten uunista ja lisdd cookie-levy padille.
62. Laita galette takaisin uvuniin 10-15 minuutiksi, jofta kypsennys loppuu.

63. Anna jaéhtyd ritiléllé ja nauti!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



