Gofry z Liége (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 300g m ki
* 25g cukru drobnego
* 10g br zowego cukru

® 2 szczypty soli
* 125g pe not ustego mleka

® 25g wieychdrody

* 60g ubitego jajka

® 225g mas a

® 225g cukru w ziarnach (mo esz zmniejszy tilo , je li nie lubisz zbyt s odkich gofréw, osobi cie uwa am, e
wynik by ttroch tza s odki, u y bym raczej 125 lub 150g)

Préparation
1. Min o bardzo du o czasu, odk d ostatni raz robi em gofry, a u mnie 90% czasu, gdy méwimy o gofrach,
méwimy o gofrach luksemburskich, najlepszych!

2. Aby zmieni tmoj tzwyk treceptur , mia em ochot twyprébowa tprzepis opublikowany w ostatnim numerze
Fou de Patisserie, autorstwa Pierre'a Hermé.

3. Przepis jest do fprosty, tym bardziej je li masz robota (w przeciwnym razie, si a ramion b dzie twoim
najlepszym sojusznikiem) i bardzo smaczny.

4. Wymieszaj m k , sél, cukier drobny i br zowy cukier w misce robota z hakiem.
5. Osobno rozpu t wie e dro d e w mleku, a nast pnie dodaj jajko.

6. Stopniowo wlewaj t tmieszank tw strumieniu do miski, zagniataj ¢ na ma ych obrotach, a tuzyskasz jednolit
mas .

7. Kiedy ciasto odchodzi od cianek miski, dodaj pokrojone w ma e kawa ki mas o i zagniataj na ma ych
obrotach.

8. Kiedy b dzie wch oni te, kontynuuj zagniatanie przez oko o 10 minut (na ko cu zagniatania ciasto powinno
by tg adkie i elastyczne).

9. Przykryj foli tspo ywcz , a nast pnie pozostaw do wyro ni cia przez odzin tw temperaturze pokojowe;.
10. Nast pnie dodaj cukier w ziarnach i zagniataj, aby réwnomiernie go rozprowadzi tw cie cie.

11. Nast pnie dwie techniki: Pierwsza, ta z oryginalnego przepisu, rozwa kuj ciasto mi dzy dwoma arkuszami
papieru do pieczenia na grubo 11 cm.

12. Przykryj ciasto foli fi w 6 tdo lodéwki na odzin .

13. Nast pnie wycinaj owalne (lub okr g e, je li masz tylko okr g e foremki jak ja) kszta ty o d ugo ci oko 0 8 cm
(zanurz foremk tw gor cej wodzie mi dzy ka dym wyci ciem, aby unikn tprzyklejania si ).

14. Umie tgofry na papierze do pieczenia, przykryj je foli tspo ywcz ti pozostaw w lodéwce na 30 minut.

15. Druga technika, prostsza (szczegélnie je li nie masz odpowiedniego sprz tu), przykryj ciasto foli ti w 6 tdo
lodéwki na oko o odzin .

16. Nast pnie za pomoc 1y ki pobierz ma e kulki i umie tje na blasze.
17. Przykryj je foli ti w & tdo lodéwki na 30 minut przed pieczeniem.
18. Nagrzej gofrownic f(je li ma termostat, ustaw na 200°C).

19. Umie tdwa kawa ki ciasta w gofrownicy (zmniejsz temperatur tdo 150°C) i piecz przez 2 minuty 30 (do
dostosowania w zale no ci od twojej gofrownicy).



20. Oto wynik dla techniki 1:A oto wynik dla techniki 2:1 oto, twoje gofry s fgotowe, smacznego!
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