Almafas focaccia

Ingrédients

* 100g kristalycukor

* 25g barna cukor

- 509 s6s vaj

- 1859 vaj

* 1 ev kanél vanilia kivonat
* 200g teljes tej

* 159 friss éleszt

+ 500g T45 liszt

* 2 tojas

- 10g sé

* 5 alma (kb. 700-750g, miutdn meghédmoztuk és kimagoztuk)
* 50g kristalycukor

- 509 s6s vaj

1 ev kanél vanilia kivonat
* 200g teljes tej

- 159 friss éleszt

- 500g T45 liszt

- 2 tojas

- 10g sé

* 50g cukor

- 160g vaj

: 259 vaj

* 20g barna cukor

Préparation

1. A sz ndlam mindig a briés, a fahéj és az almék illatat idézi.

2. Idén gy dontéttem, hogy mindezt egy j receptbe gy jtom &ssze, egy karamellizalt almas briés foccacia
stilusban; egy nagy tal, amit megoszthatunk reggelire vagy uzsonnéra, egy cappuccino vagy egy csésze tea

kiséretében, hogy tokéletes legyen az élmény.

3. Ha jél becsomagolja frissentarté féliaba, a briés tobb napig is jél eltarthatd, elég, ha néhany

masodpercig megmelegiti a mikréban, de a mennyiségeket is csdkkentheti, és a receptet felezheti.

4. Ehhez a recepthez a legjobb szévetségesemet hasznéltam a konyhaban, a Kenwood Cooking Chef-emet.
5. foglalkozott a dagasztassal és a tészta kelesztésével, az almak karamellizélasaval és felvagasaval.

6. A FLAVIE kéddal 3 vélaszthaté kiegészit t kap ajandékba egy cooking chef vasarlasakor.

7. Ebben a receptben a brunoise kiegészit t hasznéltam (ez a leggyakrabban hasznélt kiegészit im kézé
tartozik a h 4llé turmixgéppel, a mini apritéval és a nyGjtéval egyiitt).

8. Ugyanezzel a kéddal (FLAVIE) 20% kedvezményt is kap minden kiegészit re (mas Kenwood robotokkal
is kompatibilis) / kereskedelmi egyiittm kddés.



9. Bevasérldlista : 5 alma kristdlycukor barna cukor sés vaj vaj 1 ev kanél vanilia kivonat Opcionélis: egy
kis rolt fahéj teljes tej friss éleszt Tiszt 2 tojas sé Elkészitési id : 50 perc + minimum 2 éra pihenés +

25 perc siités Egy koriilbeliil 40x30 cm-es nagy talhoz: A karamellizalt almék: 5 alma (kb.

10. 700-, miutdn meghdmoztuk és kimagoztuk) kristalycukor sés vaj 1 ev kanél vanilia kivonat Opcionilis:
egy kis rolt fahéj Hadmozza meg az almékat, és véagja fel kockékra (én a cooking chef brunoise

kiegészit jét hasznéltam).

11. Piritsa ket folyamatosan kevergetve a cukorral, vajjal, vanilidval és fahéjjal (ha cooking chef-et
hasznél, ezt a télban 120°C kériili h mérsékleten, 30 masodpercenként keverve is megteheti), amig az

alméak puhék és karamellizaltak nem lesznek.
12. Hagyja kih Ini.

13. A briés: teljes tej friss éleszt Tiszt 2 tojas sé cukor vaj A tal aljdra morzsolja bele az éleszt t, és

Ontse ra a tejet.
14. Fedje le a liszttel, majd adja hozz4 a tojasokat, a cukrot és a sét.

15. Dagasztja kériilbeliil 10-15 percig alacsony sebességen, a tésztanak simanak kell lennie, és el kell valnia

a tal falatdl.

16. Adja hozza a kis darabokra vagott vajat, és dagassza Ujra 2-3 sebességen, amig a tészta sima és

rugalmas nem lesz.

17. A kelesztés és a siités: vaj barna cukor Opcionélis: rdlt fahéj Ha a cooking chef-et hasznélja,

hasznélja a robot keleszt programjat a tészta 1 6ran at tértén kelesztésére.

18. Ellenkez esetben fedje le a tilat, és hagyja, hogy a tészta megduplazédjon (kb.
19. 1,5 éra a h mérséklett | fiigg en).

20. Ezutédn nydjtsa ki a tésztat egy el re vajazott nagy talban.

21.  Hagyja Gjra kelni kériilbeliil 1 éran at.

22. Ezutén, mint egy foccacidnél, nyomja bele az ujjait, hogy lyukakat készitsen, majd fedje le a

karamellizalt almékkal, enyhén a briésba nyomva.
23. Adja hozza a kis kockéakra vagott vajat, majd szérja meg barna cukorral (és fahéjjal, ha szeretné).
24. Siisd el melegitett 170°C-os siit ben kériilbeliil 25 percig.

25. Hagyja kih Ini, majd vagjon bel le kockéakat, és élvezze!
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