Ciastka jak z Levain Bakery z mleczn tczekolad ti orzechami
laskowymi

Ingrédients

® 150g mas a

* 80g puree z orzechéw laskowych
* 110g cukru muscovado

* 90g cukru bia ego

* 2 jajka

* 365g m ki T55

® 20g skrobi kukurydzianej

® 4g proszku do pieczenia

* 29 soli

* 180g posiekanych orzechéw laskowych
* 260g posiekanej czekolady azelia

Préparation

1. Nowa wersja moich gigantycznych ciastek z orzechami laskowymi!

2. Chrupi ce i mi kkie ciastka, udekorowane orzechami laskowymi i czekolad tazelia, t fmleczn tczekolad to
aromacie orzechéw laskowych, zawsze atwe do przygotowania i bardzo smaczne.

3. Ma a rada: je li je przygotujesz troch twcze niej, mo esz je podgrza tw kuchence mikrofalowej przez kilka
sekund, aby je podgrza ti ponownie rozpu ci fczekolad tdla wi kszej przyjemno ci  Wyposa enie: Taca
perforowana Sk adniki: U y em puree z orzechéw laskowych i orzechéw laskowych z Koro: kod
ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca 'y sklep (nie afiliowany).

4. Uy em czekolady Azelia z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca'y sklep (afiliowany).

5. Czas przygotowania: 15 minut + odpoczynek + 10 do 15 minut pieczenia Na 8 (du ych) ciastek: Sk adniki:
mas a puree z orzechéw laskowych cukru muscovado cukru bia ego 2 jajka m ki T55 skrobi kukurydzianej
proszku do pieczenia soli posiekanych orzechéw laskowych posiekanej czekolady azelia Przepis: Ubij

mas o z puree z orzechéw laskowych i dwoma rodzajami cukru.

6.  Dodaj jajka, nast pnie m k , skrobi tkukurydzian , proszek do pieczenia i sdl.
7. Na koniec dodaj orzechy laskowe i czekolad .
8.  Podziel ciasto na 8 réwnych cz ci, a nast pnie uformuj kulki i w 6 tje do lodéwki na minimum odziny

(mo na zostawi tje na noc).

9. Nast pnie rozgrzej piekarnik do 220°C.

10. Lekko sp aszcz kulki ciasta (dobrze rozdziel, b d tsi trozchodzi fpodczas pieczenia).

11. Piecz przez 3 minuty, nast pnie zmniejsz temperatur tdo 180°C i kontynuuj pieczenie przez 9 minut.

12. Pozostaw ciastka do ostygni cia na tacy, a potem delektyj si !
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