Ciasto krélewskie w stylu cookie (inspiracja Picard)

Préparation : O min ® Cuisson : O min

Ingrédients
* 500g m ki T55

* 50g roztopionego mas a

* 10g soli

* 250g wody

® 325g mas a

® 10 minut przed ko cem odpoczynku ciasta, wyjmijcie mas o z lodéwki. Uderzcie w mas o wa kiem do ciasta
kilka razy, aby uzyska felastyczne, ale nie mi kkie ani gor ce mas o. Mas o powinno by tmi kkie, b yszcz ce i
elastyczne, ale nie lepkie.

* 45g mi kkiego mas a

* 30g br zowego cukru

* 30g cukru bia ego

* 13g ca ego jajka

® 75g m ki

* 1g proszku do pieczenia

* 95g kawa kéw ciemnej czekolady

* 25g jajka

* 10g 6tka

* 30g br zowego cukru

* 30g skrobi kukurydzianej

® 80g mietany 36%

* 80g mleka pe not ustego

® 1 laska wanilii

® 15g mas a

* 100g proszku z orzechéw laskowych

* 100g cukru pudru

* 100g mi kkiego mas a

* 2 jajka

® 20g m ki

* 50g kawa kéw czekolady

* 200g kremu do smarowania czekoladowo-orzechowego
* 1 jajkoi y ka mietany do posmarowania

Préparation

1. Po grudniowych logach, oto nadesz y styczniowe placki!

2. Ma e wyznanie, nie jestem wielk tmi o niczk tplacka krélewskiego i frangipane, a to tak e nie jest jeden z
ciast, ktére lubi tnajbardziej robi .

3. ale kiedy zobaczy am placka cookie od Picard, kiéry zrobi tfuror tw sieci w ostatnich tygodniach, mimo
wszystko mia am ochot tzrobi tswoj twersj |

4. | ofo jest moja: placka Picard jest tylko nadziewana kremem do smarowania, moja zawiera tak e frangipane
z orzechéw laskowych (mo ecie zrobi tz migda 6w, je li wolicie) i kawa ki czekolady.

5. Oprécz tego, oczywi cie ciasto francuskie, ale tak e chrupi cy kr ek cookie, aby zako czy tten bardzo

(bardzo!
6. ) smakowity placek Sk adniki :U y am proszku z orzechéw laskowych Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5%

zni ki na ca e stronie (nie afiliowany).

7. Uy am kawa kéw czekolady od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie

(afiliowany).



8. Sprz t :U'y am wa ka do ciasta z regulowanymi pier cieniami, aby uzyska tjednolite ciasto francuskie o
réwnej grubo ci na ca ej powierzchni: méj pochodzi od Guy Demarle, z kodem polecaj cym FLAVIETO,
otrzymacie 10 tzni ki na pierwsze zaméwienie.

9. Blacha perforowana Kr g 24cm Na placek o rednicy oko o 25¢m : Klasyczne ciasto francuskie :  m ki T55
roztopionego mas a soli wody masa Umie cie wod , wcze niej roztopione mas o i sél w misie miksera z
hakiem.

10. Nast pnie dodajcie m k fi wyrabiajcie na pr dko ci 1 przez 1 do 2 minut.

11. Przesta cie wyrabia , gdy ciasto b dzie jednolite, je li b dziecie wyrabia tzbyt d ugo, ciasto stanie si
elastyczne.

12.  Posypcie blat roboczy, umie cie ciasto na blacie i uformuicie kul .

13. Lekko je rozwa kujcie, aby uzyska tma y prostok t, nast pnie owi cie w foli fi w 6 cie do lodéwki na minimum
30 minut.

14. 10 minut przed ko cem odpoczynku ciasta, wyjmijcie mas o z lodéwki.

15. Uderzcie w mas o wa kiem do ciasta kilka razy, aby uzyska telastyczne, ale nie mi kkie ani gor ce mas o.
16. Mas o powinno by tmi kkie, b yszcz ce i elastyczne, ale nie lepkie.

17. Umie cie mas o na rodku arkusza papieru do pieczenia i z é cie go, aby uzyska fma y prostok t.

18. Rozwa kujcie mas o w tej ,kopercie” z papieru do pieczenia, aby uzyska tréwn tgrubo , a nast pnie w 6 cie
do lodéwki razem z ciastem, aby mia y t fsam ttemperatur .

19. Nast pnie rozwa kujcie ciasto tak, aby mia o t tsam td ugo i 2 razy wi ksz tszeroko tni tmas o.

20. Umie cie mas o na rodku ciasta, a nast pnie z 6 cie ciasto, aby zamkn tmas o, uwa qj ¢, aby nie uwi zi
p cherzy powietrza mi dzy mas em a ciastem.

21.  Zszyjcie oba elementy, lekko naciskaj ¢ wa kiem do ciasta.
22. Nast pnie rozwa kujcie ciasto (je i to konieczne, pami tajcie, aby posypa thlat m k).
23. Ciasto powinno by fod 3 do 4 razy d u sze ni tszersze.

24.  Nast pnie usu cie m k fza pomoc tp dzla, a nast pnie wykonajcie podwéjny obrét: z 6 cie nieco doln tcz
ciasta do géry, a nast pnie gérn fcz  fciasta do do u (miejsce, w ktérym si tspotykaj , nie powinno by tha
rodku, ale w dolnej po owie ciasta).

25.  Brzegi powinny sitdobrze czy , mo ecie lekko poci gn 1tciasto, aby brzegi dobrze sitz czyy, ale bez
nak adania si .

26. Nast pnie z 6 cie ciasto na pé , a nast pnie obré cie ciasto o wier tobrotu, aby otwarcie by o po prawe;j
stronie (jak ksi ka).

27.  Zszyjcie gorn ti doln fcz tciasta, lekko naciskaj ¢ wa kiem do ciasta.

28. Je li ciasto jest jeszcze zimne i ma odpowiedni tkonsystencj , mo ecie przej tdo drugiego podwéjnego
obrotu, w przeciwnym razie owi cie je w foli ti w 6 cie do lodéwki na 30 minut przed kontynuowaniem.

29. Po drugim podwéjnym obrocie, owi cie ciasto w foli ti w 6 cie do lodéwki na co najmniej 30 minut.

30. Po odpoczynku ponownie wykonaijcie dwa podwéjne obroty (tak jak za pierwszym razem, je li czujecie, e
ciasto si frozgrza o, e si tklei lub wyst puje inny problem, mo ecie w o y tje do lodéwki na kilka minut mi dzy 3.

31.a4.
32. podwéjnym obrotem).

33. Gdy ostatni podwdjny obrét zostanie wykonany, owi cie ciasto w foli ti w 6 cie do lodéwki na co najmniej
odziny.

34. Cookie : mi kkiego mas a br zowego cukru cukru bia ego ca ego jajka m ki proszku do pieczenia
kawa kéw ciemnej czekolady Wymieszajcie mi kkie mas o z cukrami, m k ti proszkiem do pieczenia.



35. Nast pnie dodaicie jajko, a potem kawa ki czekolady.
36.  Rozwa kujcie ciasto cookie w okr g o rednicy 26cm, na grubo 2mm.
37. Umie cie kr ek cookie w zamra arce do momentu pieczenia.

38.  Frangipane w stylu cookie : Krem budyniowy waniliowy : jajka 6 tka br zowego cukru skrobi
kukurydzianej mietany 36% mleka pe not ustego aska wanilii mas a Ubijcie jajko, 6 tko i cukier.

39. Dodaicie skrobi , dobrze wymieszajcie.
40. Podgrzejcie mleko i mietan tz lask twanilii.

41. Wlejcie gor cy p yn na jajka, a nast pnie przelejcie wszystko z powrotem do garnka i gotujcie na rednim
ogniu, mieszaj ¢ bez przerwy, a tzg stnieje.

42.  Po zdj ciu z ognia dodajcie mas o, dobrze wymieszajcie, a nast pnie owi cie krem foli , aby nie mia
kontaktu z powietrzem i ca kowicie sch od cie w lodéwce.

43. Krem z orzechéw laskowych : proszku z orzechéw laskowych cukru pudru mi kkiego mas a 2 jajka
m ki Wymieszajcie mi kkie mas o z cukrem pudrem, proszkiem z orzechéw laskowych i m k .

44. Dodaijcie jajka jedno po drugim.
45.  Frangipane z orzechéw laskowych i kawa kéw czekolady : Krem z orzechéw laskowych Krem

budyniowy kawa kéw czekolady kremu do smarowania czekoladowo-orzechowego Wymieszaijcie krem
budyniowy z kremem z orzechéw laskowych.

46. Dodajcie kawa ki czekolady.

47.  Jeli tak jok ja, przygotowujecie nadzienie z wyprzedzeniem i chcecie je zamrozi , rozwa kujcie
frangipane w okr g o rednicy 24cm, umie cie swoj tasol , wyg ad cie powierzchni fi dodaijcie krem do
smarowania na wierzch, zanim umie cicie wszystko w zamra arce.

48. W przeciwnym razie mo ecie réwnie twycisn trangipane i krem do smarowania na cie cie francuskim, je li
chcecie je przygotowa tw dniu D.

49.  Monta ti pieczenie : 1 jajko i y ka mietany do posmarowania Wytnijcie dwa kawa ki ciasta
francuskiego o wadze od 250 do , aby przygotowa tplacek.

50. Rozwa kujcie ciasto na grubo tod 2 do 3mm (maksymalnie 4mm, je |i chcecie wi ksz tilo tciasta
francuskiego, ale nie grubsze, bo ciasto nie upiecze si tprawid owo).

51. Okr gi ciasta powinny mie foko o 27-28cm, aby umo liwi tich po czenie i prawid owe wyci cie.

52.  Umie cie zamro ony kr ek frangipane na rodku okr gu ciasta francuskiego (lub wyci nijcie go razem z
kremem do smarowania, nie zapominaij c o fasoli) i na é cie troch twody na brzegi ciasta za pomoc tp dzla.

53.  Przykryjcie drugim okr giem ciasta francuskiego i lekko naci nijcie brzegi, aby po czy toba ciasta.
54. Umie cie wszystko w lodéwce lub zamra arce na minimum odzin .

55.  Nast pnie wytnijcie placek w jego ostatecznym kszta cie (czyli okr g o rednicy oko o 26cm) za pomoc
no a lub bardzo ostrego no a, aby nie zgnie tciasta francuskiego.

56. Odwré cie placek, aby mie tp ask tstron tha gérze.
57. Ubijcie jajko ze mietan tdo posmarowania.
58. Na 6 cie za pomoc tp dzla pierwsz twarstw tposmarowania na placku.

59. Pozwélcie mu ,skérkowa ” przez co najmniej 30 minut, a nast pnie na 6 cie drug twarstw fposmarowania i
pozwdlcie mu odpocz tjeszcze 30 minut.

60. Oczywi cie, placek b dzie pokryty ciastem cookie, wi ¢ posmarowanie nie jest obowi zkowe, ale wol tto
zrobi , aby uzyska twi cej chrupko ci ciasta francuskiego.

61. Zrébcie kilka ma ych otworéw na powierzchni placka, aby umo liwi tparze ucieczk tpodczas pieczenia.

62. Umie cie placek na perforowanej blasze wy o onej papierem do pieczenia i pieczcie w piekarniku



nagrzanym do 180°C przez 30 minut.
63. Nast pnie wyjmijcie go z piekarnika i dodajcie kr ek cookie na wierzch.
64. W 6 cie placek z powrotem do piekarnika na 10 do 15 minut, aby doko czy tpieczenie.

65. Pozwdlcie ostygn tna kratce i delektujcie si !
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