Csokoladés és dios siti, Levain Bakery stilusban

Ingrédients

* 8 (nagyon nagy) sitihez:

e 230g puha vaj

* 115g muscovado cukor vagy helyette vilagos nadcukor
* 100g kristalycukor

¢ 100g tojds

® 140g 45-6s liszt

® 2259 55-6s liszt

* 20g kukoricakeményit

® 4g sit por

® 296

* 180g apréra vagott dié

* 260g csokolddé darabokra végva (nekem fele tej bahibé 46%, fele étcsokoladé karibi 66%)

Préparation

1. Aki mér jart New Yorkban, valészin leg ismeri a Levain Bakery sitijeit: hatalmas siitik, amelyeket mindig
langyosan drulnak, diéval és tejcsokoladéval tslive (a klasszikus valtozat mellett van 100%-os csokoladg,
mogyorévajas és mazsolds vdltozat is).

2. Mér t8bbszér volt alkalmam megkéstolni ket, de nem akartam a kévetkez utazdsig varni, hogy élvezhessem
ket, igy az utébbi hénapokban rendszeresen sitdtem siitiket (sok sitit), hogy a lehet legkdzelebb keriiliek az
eredeti recepthez.

3. Segitségemre volt ez a vides, amelyben a Levain Bakery két alapitéja késziti el hires sitijeiket; a mennyiségek
helyett igy megkaptam az dsszetev k listéjat, és lathattam a tészta dllagét a készités kilénbdz szakaszaiban.

4. Az eredeti receptet szerettem volna kévetni tejcsokolédéval, de mivel nem akartam, hogy a siitik 1ol édesek
legyenek, végiil er s kakadtartalmd csokolédét haszndltam (a Valrhona bahibé, 46% kakad).

5. Ezt helyettesitheted mds tejcsokolddéval, minimum 40% kakaét javaslok (most mér a boltban is talalhaté 50%-
ndl magasabb kakaétartalmi csokolddé), vagy akér étcsokolddéval, ha azt jobban kedveled.

6. A mésik f dsszetev a dié, prébdltam helyettesiteni mogyoréval, de az eredmény és igy az dllag nem
ugyanaz.

7. Végil a recept végén sok informdciét adok a sitésr |, természetesen lehet, hogy mindezt a te siit d és
felszerelésed szerint kell majd igazitanod.

8. Ha mindezt elolvastad, kezdheted melegiteni a siit t, megérdemelted!

9. El készitési id : 15 perc + 10 perc sités8 (nagyon nagy) sitihez: Hozzdvalék:  puha vaj muscovado cukor
vagy helyette vildgos nadcukor  kristalycukor tojés 45-6s liszt 55-8s liszt kukoricakeményit siit por sé
apréra vagott dié csokolédé darabokra végva (nekem fele tej bahibé 46%, fele étcsokolédé karibi 66%) Recept:
A legjobb, ha a receptet egy dagasztégéppel készited, lapdttal, ha nincs.

10. Keverd &ssze a vajat a cukrokkal, amig 6l krémes dllagot nem kapsz.

11. Ezutdn add hozzd a tojésokat egyesével, minden egyes hozzéadés utén keverd &ssze, amig homogén nem
lesz.

12.  Egy kilon télban keverd 6ssze a szdraz hozzdvalékat: a liszteket, a kukoricakeményit t, a sét és a
suUt port.

13. Add hozzd a porokat a vaj-cukor-tojds keverékhez, keverd Gjra, amig homogén tésztat nem kapsz (de ne

tovdbb).

14. Keverd bele az apréra végott diét és a csokolddé darabokat.



15. Ha szikséges, keverd meg még egy spatulaval, hogy a csokoladé és a dié 6l eloszoljon.
16.  Formdlj olyét, kériilbelil -osakat, majd tedd ket a h t be minimum 3 éréra (egy éjszakdt is hagyhatsz).
17. Ezutén el melegitsd a siit t 220°C-ra statikus h fokon.

18. Helyezd a sitigolyékat egy sit papirral bélelt tepsire, elegend tévolségot hagyva kézottik, mivel sités
kozben el fognak terilni.
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