Fougasse z Aigues-Mortes

Ingrédients

® 20g wieychdrody

® 60g mietany p ynnej

* 480g m ki T45

* 1259 cukru

* 3 jajka

* 65g wody z kwiatu pomara czy
* 10g soli

® 125g mas a

* 85g wody

e 30g wody z kwiatu pomara czy
e 35g mas a

e 70g cukru

Préparation
1. Po atach w Lille, wréci em na po udnie od kilku tygodni, co sprawi o, e chcia em odtworzy tniektére lokalne
specja y, tutaj fougasse z Aigues-Mortes.

2. Jest to brioche / s odkie fougasse, pachn ce wod 1z kwiatu pomara czy, bardzo mi kkie z chrupi ¢ tskérk
ktéra tworzy si tpodczas pieczenia.

3. Na dnie misy miksera z hakiem, wymieszaj pokruszone wie e dro d e i p ynnt mietan .
4. Przykryj m k , nast pnie dodaj wod tz kwiatu pomara czy, jajka, cukier i sél.
5. Wyrabiaj przez oko o 15 minut, a tuzyskasz ciasto, ktére odchodzi od cianek miski i jest dobrze jednolite.

6. Nast pnie dodaj zimne mas o pokrojone na ma e kawa ki i ponownie wyrabiaj przez 5 do 10 minut, a fciasto
stanie si tg adkie i elastyczne.

7. Na koniec dodawaj wod tstopniowo (w ub 5 partiach), ci gle wyrabiaj ¢, a tb dzie dobrze wch oni ta.

8. Pozwdl ciastu rosn tw temperaturze pokojowej przez 30 minut, nast pnie odgazuj je i umie tw lodéwce na
noc (lub przynajmniej na odziny).

9. Nast pnego dnia odgazuij ciasto i roz 6 tje na blasze o wymiarach oko o 40x30 cm wy o onej papierem do
pieczenia.

10. Pozwdl jej rosn tprzez 1h30 (dostosuj w zale no ci od temperatury otoczenia).

11. Roztop mas o, nast pnie dodaj wod tz kwiatu pomara czy i cukier.

12. Delikatnie rozprowad t2/3 mieszanki p dzlem na cie cie na fougasse i posyp cukrem.
13. W 6 1j tdo nagrzanego piekarnika do 170°C na 15 minut.

14. Wyjmij z piekarnika, nast pnie rozprowad freszt tmieszanki mas a, cukru, wody z kwiatu pomara czy i
ponownie posyp cukrem.

15. W 6 tponownie do piekarnika na kolejne 5 minut pieczenia, a nast pnie pozostaw do lekkiego ostygni cia
przed pokrojeniem i ciesz si !
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