Focaccia z jabtkami

Ingrédients

* 100g cukru drobnego

* 25g cukru brazowego

* 50g masta solonego

* 185g masta

* 200g mleka petnottustego
- 15g $wiezych drozdzy

- 500g maki T45

* 2 jajka

* 10g soli

- 5 jabtek (okoto 700-750g po obraniu i wydrazeniu)
* 50g cukru drobnego

* 50g masta solonego

* 200g mleka petnottustego
* 15g $wiezych drozdzy

- 500g maki T45

* 2 jajka

* 10g soli

- 50g cukru

* 160g mastfa

* 25g mastfa

* 20g cukru brazowego

Préparation

1. Jesien, u mnie, zawsze kojarzy sig z zapachem brioche, cynamonu i jabtek.

2. W tym roku miatam ochote potaczyé to wszystko w nowym przepisie, brioche z karmelizowanymi
jabtkami w stylu focaccia; duza blacha do dzielenia sie na $niadanie lub podwieczorek, z cappuccino lub

filizanka herbaty, aby dopetni¢ catosé.

3. Jesli dobrze jg zapakujesz w folie spozywczg, brioche zachowa $wiezos$¢ przez kilka dni, wystarczy ja

podgrzaé przez kilka sekund w mikrofaléwce, ale mozesz tez zmniejszy¢ ilosci i podzielié przepis na pét.
4. Do tego przepisu uzylam mojego najlepszego sojusznika w kuchni, mojego Cooking Chefa Kenwood.
5. Zajat sie wyrabianiem i fermentacja ciasta, krojeniem i pieczeniem karmelizowanych jabtek.

6. Z kodem FLAVIE otrzymujesz 3 akcesoria do wyboru gratis przy zakupie cooking chefa.

7. W tym przepisie uzytam akcesorium do brunoise (jest to jedno z tych, ktére najczesciej uzywam z

blenderem odpornym na ciepto, mini siekaczem i watkiem do ciasta).

8. Z tym samym kodem (FLAVIE) masz réwniez 20% znizki na wszystkie akcesoria (kompatybilne réwniez z

innymi robotami Kenwood) / wspétpraca komercyjna.

9. Lista zakupéw : 5 jabtek cukru drobnego cukru bragzowego masta solonego masta Jedna tyzka

ekstraktu waniliowego Opcjonalnie: odrobina cynamonu w proszku mleka petnottustego $wiezych



drozdzy maki T45 2 jajka soli Czas przygotowania: 50 minut + minimum odziny odpoczynku + 25 minut
pieczenia Na duzg blache o wymiarach okoto 40x30cm: Kostki karmelizowanych jabtek: 5 jabtek (okoto
700- po obraniu i wydrazeniu) cukru drobnego masta solonego Jedna tyzka ekstraktu

waniliowego Opcjonalnie: odrobina cynamonu w proszku Obierz jabtka i pokréj je w kostke (uzytam

akcesorium do brunoise mojego cooking chefa).

10. Smaz je, regularnie mieszajac z cukrem, mastem, wanilig i cynamonem (jesli uzywasz cooking
chefa, mozesz to zrobi¢ w misie w temperaturze okofo 120°C, mieszajac co 30 sekund), az jabtka beda

miekkie i karmelizowane.
11.  Pozwél im ostygnaé.

12.  Brioche: mleka petnotlustego $wiezych drozdzy maki T45 2 jajka soli cukru masta Na dnie misy

z hakiem wymieszaj pokruszone drozdze i mleko.
13. Przykryj maka, a nastepnie dodaj jajka, cukier i sél.

14. Wyrabiaj przez okofo 10-15 minut na matych obrotach, ciasto powinno byé gtadkie i odchodzi¢ od

$cianek misy.

15. Dodaj pokrojone w mate kawatki masto i wyrabiaj ponownie na predkosci 2-3, az ciasto bedzie

gtadkie i elastyczne.

16. Fermentacja i pieczenie: masfa cukru bragzowego Opcjonalnie: cynamon w proszku Jesli uzywasz

cooking chefa, skorzystaj z programu fermentacji robota, aby pozwolié ciastu rosnaé przez odzine.

17. W przeciwnym razie przykryj miske i pozwél ciastu podwoié objetosé (okoto 1,0dziny w zaleznosci od

temperatury w twoim domu).
18. Nastepnie rozwatkuj ciasto w duzej, wczeéniej nattuszczonej formie.
19. Pozwdl ponownie rosngé przez okoto odzine.

20. Nastepnie, jak w przypadku focacci, wcisnij w ciasto palce, aby zrobié dziury, a nastepnie przykryj

karmelizowanymi jabtkami, lekko je wciskajgc w brioche.
21. Dodaj pokrojone w kostke masto, a nastepnie posyp cukrem brazowym (i cynamonem, jesli chcesz).
22. WI6z do piekarnika nagrzanego do 170°C na okoto 25 minut pieczenia.

23. Pozwdl ostygnaé, a nastepnie pokréj w kwadraty i delektuj sie!
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