Savojka (Cédric Grolet)

Ingrédients

* 290g bia ek

* 150g cukru panela (cukier puder w moim przypadku)
* 100g m ki T45

* 90g m ki kasztanowe;j

* 150g cukru muscovado

* 130g mas a orzechowego (oko o 160g mas a)

® 3 laski wanilii (jedna w moim przypadku)

Préparation
1. Je li masz kilka minut, polecam zosta tna tej stronie, aby przygotowa tten przepis, ktéry na pewno ci
przekonal

2. Przepis atwy, szybki, ktéry wymaga niewielu narz dzi, ale jest przede wszystkim pyszny tNaprawd
zakocha em si fw tym lekkim, wilgotnym i chrupi cym biszkopcie.

3. Kasztanowa m ka jest prawie niewyczuwalna, ale w po czeniu z cukrem muscovado nadaje ciastu bardzo
przyjemny aromat.

4. Przepis nale y wykona tw formie w kszta cie gwiazdy, jok podano w ksi ce "Opéra" Cédric Grolet, ale
mo esz, tak jak ja, u y tdowolnej formy (uwaga, forma musi by twystarczaj co du a, bo ciasto ro nie podczas
pieczenia).

5. Sk adniki: U y em wanilii Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca y sklep (bez dfiliacji).
6. Rozgrzej piekarnik do 175°C.
7. Posmaruj form tmas em i posyp cukrem trzcinowym.

8. Zacznij od przygotowania mas a orzechowego, aby mog o ostygn fprzed dalszymi krokami przepisu: roztop
oko o mas a i zostaw na ogniu, a tprzestanie trzaska , powinno mie tbursztynowy kolor i pachnie forzechowo.

9. Przelej je do innego naczynia i pozwél ostygn .
10. Ubij bia ka z cukrem panela/puder na b yszcz c ti sztywn thez .
11. Dodaj delikatnie przesiane m ki oraz cukier muscovado za pomoc tszpatu ki.

12. Wlej jedn tirzeci ttej mieszanki i ziarna wanilii do mas a, dobrze wymieszaj, aby uzyska fjednolit tmas , a
nast pnie wlej z powrotem do pozosta ej cz ci mieszanki.

13. Delikatnie wymieszaj szpatu k , a nast pnie natychmiast wlej mas tdo formy.
14. Posyp cukrem pudrem, a nast pnie piecz przez 35 minut.

15. Po wyj ciu z piekarnika natychmiast wyjmij z formy i pozostaw do ostygni cia na kratce przed
delektowaniem si !
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