Ciasto Trzech Kréli z frangipane (migda'éwe lub orzechowe)

Ingrédients

e 375g m ki T55

* 79 soli

* 185g wody

* 50g mas'a

¢ 200g mas'é do zwijania

e 70g mleka

* 15g jajka

* 15g cukru

* 89 skrobi kukurydzianej

* 50g mi kkiego mas'é

* 50g cukru pudru

* 50g m ki z orzechéw laskowych
® 10g m ki

¢ 1 jajko

* 1 jajko i odrobina mietanki do glazury

Préparation
1. Voici la traduction en polonais du texte fourni : Pierwszy przepis na galette w tym roku, zaczynam od wielkiej
klasyki: frangipane!

2. U y'%m m ki z orzechéw laskowych, ale przepis jest identyczny bez wzgl du na to, jakich orzechéw u ywasz,
wi ¢ mo esz zast pi torzech laskowy migda'ém, pistacj , orzechem pekan.

3. Je li chcesz bardziej intensywny smak, mo esz nawet doda t'% k tpuree z orzechéw do kremu cukierniczego.
4. Do wa'lkéw!

5. Sprz t: Trzepaczka Wa'ék Blacha perforowana Skladniki : U y'ém m ki z orzechéw laskowych Koro: kod
ILETAITUNGATEAU dla 5% zni ki na ca% asortyment (bez dfiliacji).

6. U y%m wanilii Norohy od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca% asortyment (afiliowany).

7. Czas przygotowania: 1h30, du o odpoczynku i 40 minut pieczenia Na galette o rednicy 25 cm:  Ciasto
francuskie: m ki T55 soli wody mas'@ mas'é do zwijania Przy tych ilo ciach b dziesz miattwystarczaj co
du o na dlette.

8. Mo esz oczywi cie zamrozi tporcje ciasta do pé niejszego u ytku.
9. Rozpu #tmaslé.
10. Wymieszaj je z wod , a nast pnie dodaj sél i m k .

11. Ugniataj na ma'éj szybko ci przez 2 do 3 minut, a nast pnie uformuj kul , rozwakuj j tha ma% prostok t i
wstaw do lodéwki na minimum 45 minut.

12.  Po odpoczynku w lodéwce, obrabiaj mas'é wa'kiem (celem nie jest jego zmi kczenie, ale nadanie mu
elastyczno ci, ktéra si tnie ‘amie.

13. W tym celu uderzaj wa'kiem w mas'é, a nast pnie sk'éadaj je i powtarzaj, a tuzyskasz odpowiedni ttekstur ) i
rozwa'kuj je na arkuszu papieru do pieczenia z'é onym na kwadrat.

14.  Nast pnie rozwa'kuj ciasto na prostok t o tej samej szeroko ci i trzy razy d% ej ni tmas'é.
15.  Umie tmas'@ na rodku.
16.  Z'&iciasto tak, aby pokrywalé mas'é.

17.  Obré fciasto o wier fobrotu, a nast pnie splészcz gér ti déY2aby ciasto nie zdeformowa'é si tpodczas
rozwakowywania.



18. Rozwa'kuj ciasto na du y prostok t.
19.  Z'tciasto jok na zdj ciu poni ef: ) tdu tcz fciasta z géry na dé% maVicz tz dolé do géry.
20. Obie cz ci nie mog si tnak'éada .

21.  Z'&iciasto jeszcze raz na pé'2  Obré tciasto o wier tobrotu, a nast pnie powtérz ten sam proces
(rozwa'kowywanie, skladanie).
22. Wykona'é tdwa podwdéjne skladania.

23. Na tym etapie owi tciasto foli tspo ywcz ti umie tw lodéwce na 3 do 45 minut (je li to konieczne, je li ciasto
nagrzewa si tzbyt szybko, mo esz je sch'édzi fpomi dzy ka dym skladaniem).

24. Po odpoczynku, powtérz ten sam proces: wykonaj dwa podwdijne sklédania, a nast pnie umie tciasto w
lodéwce na co najmniej 30 minut.

25. Krem cukierniczy: mleka jajka cukru skrobi kukurydzianej tlaski wanilii Podgrzej mleko z wanili .
26.  Ubij jajko z cukrem i skrobi tkukurydzian .

27.  WIlej gor ce mleko na mas , a nast pnie przelej wszystko z powrotem do garnka i podgrzewaj na
rednim ogniu, mieszaj ¢ a tdo zg stnienia.

28. Pokryj krem foli ti schlad tw lodéwece.

29.  Krem z orzechéw laskowych: mi kkiego mas'@ cukru pudru m ki z orzechéw laskowych m ki 1
jajko Wymieszaj mi kkie mas'é z cukrem pudrem.

30. Nast pnie dodaj m k tz orzechéw laskowych, a potem m k ti sko cz na jajku.

31.  Frangipane: Rozlu nij krem cukierniczy trzepaczk , a nast pnie wymieszaj krem cukierniczy z kremem z
orzechéw laskowych.

32.  Monta ti pieczenie: 1 jajko i odrobina mietanki do glazury Pokréj swoje ciasto francuskie na 4 réwne
cz ci.

33. Je li robisz tylko jedn tgalette, mo esz zamrozi tdwa kawa'ki.

34. Rozwa'kuj jedno z dwéch ciast tak, aby mo na by'@ wyci tkr ek o rednicy okolé 25 cm.

35. Rozprowad Hrangipane na cie cie, pozostawiaj ¢ oko'@ 2 cm wolnej przestrzeni na calm obwodzie.
36. Dodaj figurk tw tym momencie, wciskaj ¢ j tw krem.

37.  Rozprowad todrobin twody na obwodzie ciasta (aby druga cz  tsi tprzyklei'é do pierwsze;).

38. Rozwa'lkuj drug tcz tciasta, a nast pnie przykryj ni tfrangipane.

39. Lekko doci nij kraw dzie, aby oba ciasta dobrze si ttrzymalgi eby nic nie wycieka'é podczas pieczenia.
40.  Przymij ciasto ostrym no em lub no yczkami, aby uzyska tkr ek.

41.  Umie tgalette w lodéwce na minimum Th30 (mo esz zostawi tha ca¥4noc).

42. Nast pnie, odwré tgalette i pierwszy raz posmaruj jajkiem wymieszanym z odrobin t mietanki (uwa aj, aby
pokry tglazur tréwnomiernie i nie pozwél, aby spln '@ na boki galette, co mogléby uniemo liwi trozwéj ciasta
podczas pieczenia).

43. Wstaw do lodéwki na 30 minut.

44.  Wtedy po raz drugi posmaruj glazur ti umie ci tw lodéwce na kolejne 30 minut.

45. Na ko cu, narysuj wzér za pomoc tostrza no a.

46. Zréb ub 4 naklcia na powierzchni ciasta, aby para moglé wydosta tsi tpodczas pieczenia i aby ciasto nie
"eksplodowalé".

47.  Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 35 do 40 minut, a nast pnie ostud tna kratce i
smacznegol

48. Veillez & remplacer la partie " " par " " si vous utilisez simplement un interpréteur HTML.
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