Liege-i gofri (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 300g liszt

® 259 kristalycukor

* 10g barna cukor

® 2 csipet s6

e 1259 teljes tej

o 25g friss éleszt

* 60g felvert tojés

® 225g vaj

® 2259 cukor szemek (csokkentheted a mennyiséget, ha nem szereted a t0l édes gofrikat, személy szerint én egy
kicsit tol édesnek talaltam, inkébb 125 vagy 150g-ot tennék)

Préparation
1. Nagyon régen nem készitettem gofrit, és ndlam az id 90%-éban, amikor gofrirél beszélink, a legjobb, a
liege-i gofrikra gondolunk!

2. Hogy véltoztassak a szokésos receptemen, kedvem tamadt kiprébdlni egy receptet, amely a legutébbi Fou de
Pétisserie-ben jelent meg, Pierre Hermé receptjét.

3. A recept viszonylag egyszer , f leg, ha van robotgépe (kiilonben a kényskslés lesz a legjobb szévetségesed),
és nagyon finom.

4. Szédmomra egy kicsit 0l édes volt, ezért az aldbbi tandcsokat adom, f leg, ha mézet, csokoladét, egy gombéc
fagyit adsz hozzé.

5. Keverd 6ssze a lisztet, a sét, a kristdlycukrot és a barna cukrot a robotgép téljgban, amelyik
dagasztéhoroggal van ellétva.

6. Kilsn, oldd fel a friss éleszt t a tejben, majd add hozzd a tojést.

7. Fokozatosan éntsd a keveréket a tdlba, mikézben alacsony sebességen dagasztasz, amig homogén keveréket
nem kapsz.

8. Amikor a tészta elvdlik a tél falétél, add hozza a kis darabokra végott vajat, és alacsony sebességen dagassz
tovébb.

9. Amikor a vaj beépilt, folytasd a dagasztast kérilbelil 10 percig (a dagasztds végén a tésztdnak simanak és
rugalmasnak kell lennie).

10. Fedd le egy félicval, majd hagyd kelni 1 érén ét szobah mérsékleten.
11. Ezutdn add hozzd a cukor szemeket, és dagassz, hogy egyenletesen eloszd a tésztdban.

12. Ezutdn két technika: Az els , az eredeti recept szerint, nyUjtsd ki a tésztat két sit papir kézstt 1 cm
vastagsagira.

13. Fedd le a tésztét foliaval, és tedd a h t be 1 6rdra.

14. Ezutdn szaggass ki ovdlis (vagy kerek, ha csak kerek kiszdréid vannak, mint nekem) formakat kérilbelil 8
cm hosszira (minden vagds kdzott martsd a kiszorét forré vizbe, hogy ne ragadjon).

15. Tedd a gofrikat siit papirra, fedd le félicaval, és hagyd a h t ben 30 percig.

16. A mésodik technika, egyszer bb (f leg, ha nincs megfelel felszerelésed), fedd le a tésztat féliaval, és tedd a
h t be korilbelil 1 éréra.

17. Ezutén egy kandllal vegyél ki kis golydkat, és tedd ket egy tepsire.
18. Fedd le ket féliaval, és tedd a h t be 30 percre, miel # siitni kezdenél.



19. Melegitsd el a gofrisiit t (ha van termosztdtja, éllitsd 200°C-ra).

20. Tegyél két tésztat a gofrisit be (csdkkentsd a h mérsékletet 150°C-ra), és hagyd ket siilni 2 perc 30
masodpercig (természetesen dllitsd be a sajat gofrisiit d szerint).

21. ime az eredmény az 1.
22. technikéhoz:Es a 2.

23. technikéhoz:Es ime, a gofrid készen dll, j6 étvagyat!
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