Buleczki z czekolad #(Cédric Grolet)

Ingrédients

* 500g m ki T45

* 210g wody

* 259 ca ego jajka

* 50g cukru kryszta

® 23g wieychdrody
* 9g soli

* 10g miodu

¢ 35g mas a

* 200g mas a do laminy

Préparation

1. Pierwszy przepis z najnowszej ksi ki Cédric Grolet, Opera, na jego bélaki czekoladowe.

2. To oczywi cie ten sam przepis na croissanty, mo na go dostosowa tdo wyrobéw cukierniczych wed ug
w asnego wyboru.

3. Jeli chodzi o ilo ci, my |, e liczba bu ek podana w ksi ce jest niedoszacowana.

4. Po zrobieniu 6 sztuk, jak to by o zapisane, mia em bardzo du e bélaki czekoladowe, ktére mia y trudno ci z
dopieczeniem, wi ¢ dam wam moje wskazéwki w przepisie na krojenie waszych wyrobéw cukierniczych.

5. W misce miksera z hakiem umie tm k , wod , jajko, dro d e, sél, cukier i miéd.

6. Mieszaj na pierwszej pr dko ci, a tuzyskasz jednolite ciasto, nast pnie na drugiej pr dko ci, a tciasto zacznie
si todkleja tod cianek miski.

7. Dodaj mas o, a potem mieszaj dalej na pr dko ci 2, aby uzyska tjednolite ciasto.

8. Przykryj ciasto lekko zwil on 1 ciereczk ti odstaw na odzin tw temperaturze pokojowe;.
9. Po odpoczynku, odgazuj ciasto i rozwa kuj je w prostok t.

10. Zwi ol , a nast pnie umie tw zamra arce na 5 minut i w lodéwce na 15 minut.

11. Gdy ciasto znajduje si tw lodéwce, przygotuj mas o do laminy.

12. Uderzaj je wa kiem do ciasta, aby sta o si telastyczne, bez podgrzewania, a nast pnie rozwa kuj je w
papierze do pieczenia w prostok t o tej samej wysoko ci i dwa razy mniejszej szeroko ci ni tciasto.

13. Umie tmas o w ch odni razem z ciastem, aby miay t sam ftemperatur .

14. Nast pnie umie tmas o na rodku ciasta i z 6 tje w taki sposéb, aby zamkn tmas o wewn trz (przylegaj ¢
dobrze p ytk tdo mas a, aby nie by o p cherzykéw powietrza).

15. Rozwa kuj ciasto, aby uzyska tdu y prostok t o d ugo ci oko o 50 cm.

16. Sklep ma tcz fciasta w gér , a nast pnie zegnij gérn fcz  tciasta w dé , tak aby te dwie si fspotka y.
17. Z 6 tponownie ciasto na pé .

18. W ten sposéb robi e tpodwéjny obrét.

19. Zwi tciasto foli ti umie tw ch odni na 10 minut.

20. Umie tciasto w taki sposéb, aby zgi cie by o po prawe;j stronie, jak ksi ka.

21. Rozwa kuj je ponownie w prostok t nieco krétszy ni tza pierwszym razem, a nast pnie z 6 tciasto na trzecie,
aby zrobi tpojedynczy obrét.
22. Obni tciasto na grubo 13 do 4 mm.

23. Wed ug przepisu przy tej ilo ci ciasta mo na zrobi 16 bélakéw czekoladowych, co chcia em zrobi , ale w ten



sposdb bélaki czekoladowe by y zbyt du e i mia y trudno ci z pieczeniem.

24. Zalecam wi ¢ rozwa kowanie na grubo , zwracaj ¢ uwag tha grubo t(nie ponad 4 mm) i tak, aby uzyska
prostok t o wymiarach 40 cm x ub 35 cm minimum, co da ci przynajmniej 8 do 10 bélakéw czekoladowych.

25. Wytnij prostok ty o wymiarach 7x20 cm (aby uzyska t adne warstwowanie, przetnij ciasto jednym ci ciem
przy u yciu dobrze naostrzonego no a, bez rozdzierania go).

26. Umie tbatony czekoladowe na brzegu, zwi fciasto, aby pokry o czekolad , po 6 tdrugi baton czekoladowy,
zwi fponownie i umie ttrzeci baton.

27. Zako cz zawijanie bélakéw czekoladowych, a nast pnie umie tje na blasze.
28. Pozwdl im rosn tprzez oko o 1,0dziny w do tciep ym miejscu (w przeciwnym razie przed u twzrost).
29. Ubij 6 tka jajka z kropl t mietany, a nast pnie posmaruj bélaki czekoladowe za pomoc tp dzla.

30. Piecz w piekarniku nagrzanym do 175°C przez 15 minut, a nast pnie ostud tna ruszicie (co wa ne, aby
pory mog y si tuformowa ) przed podaniem!
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