Galette des rois z pekanami i mleczn tczekolad

Ingrédients

e 3759 m ki T55

* 79 soli

* 185g wody

® 50g mas a

* 200g mas a do wa kowania

* 75g mleka

* 15g jajka

* 10g cukru

® 59 skrobi kukurydzianej

* 40g mlecznej czekolady Jivara (40% kakao)
* 50g mas a w temperaturze pokojowej
* 50g cukru pudru

* 50g zmielonych orzechéw pekana

* 5g m ki

¢ 1 jajko

* 40g mlecznej czekolady

* 25g orzechéw pekana

* 1 jajko i troch t mietany do glazury

Préparation
1. Drugi placek na t tEpifani 12022, tym razem od wie ony, poniewa tjest nadziewany frangipane z mleczn
czekolad ti pekanami.

2. Przepis nie jest trudniejszy od klasycznego frangipane, wystarczy doda tczekolad tdo kremu cukierniczego i
zast pi tmigda y pekanami tJe li chcesz bardziej czekoladowy placek, mo esz przygotowa tkakaowe ciasto
francuskie, zast puj ¢ niewielk tilo tm ki nies odzonym proszkiem kakaowym w cie cie.

3. Na koniec, je li nie masz czasu na przygotowanie w asnego ciasta francuskiego, mo esz kupi tdwa ma lane
w sklepie i przygotowa ttylko nadzienie!

4. Sprz t: Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Sk adniki: U y em pekanéw Koro: kod
ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (bez dfiliacji).

5. Uy em czekolady Jivara z Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliacja).
6. Z tych ilo ci zrobisz 2 placki.

7. Mo esz oczywi cie zamrozi tkawa ki do pé niejszego u ycia.

8. Roztop mas a.

9. Wymieszaj je z wod , nast pnie dodaj sél i m k .

10. Zagniataj na niskiej pr dko ci przez 2 do 3 minut, nast pnie uformuj kul , rozwa kuj j tha ma'y prostok t i
w 6 tdo lodéwki na co najmniej 45 minut.

11. Po odpoczynku w lodéwce, rozwa kuj mas o wa kiem (celem nie jest uczynienie go mas em do smarowania,
ale nadanie mu elastycznej tekstury, ktéra si tnie amie.

12. W tym celu uderzaj w mas o wa kiem, nast pnie z & tje i powtarzaj do uzyskania odpowiedniej tekstury), a
nast pnie rozwa kuj w kwadratowym kawa ku papieru pergaminowego.

13. Nast pnie rozwa kuj ciasto na prostok t o tej samej szeroko ci i trzy razy d u szy ni tmas o.
14. Umie tmasow rodku.

15. Z 6 fciasto tak, aby przykry o mas o.



16. Obré fciasto o wier fobrotu, nast pnie sp aszcz gér ti dé , aby ciasto si tnie zdeformowa o podczas
wa kowania.

17. Rozwa kuj ciasto na du y prostok t.

18. Z 6 fciasto, jak na zdj ciu poni ej: za 6 tdu tcz iciasta od géry do douima tcz tod do u do géry.

19. Obie cz ci nie powinny si tnak ada .

20. Z 4 fciasto jeszcze raz na pé : Obré fciasto o wier fobrotu, nast pnie powtérz ten sam proces (rozwa kuj,
z4).

21. Dokona e tdwéch podwéjnych obrotéw.

22. W tej chwili owi tciasto w foli tspo ywcz ti umie tw lodéwce na 3 do 45 minut (je li trzeba, je li ciasto
nagrzewa si fzbyt szybko, mo na je sch odzi tmi dzy ka dym obrotem).

23. Po odpoczynku, powtérz ten sam proces: wykonaj dwa podwdijne obroty, nast pnie umie tciasto w lodéwce
przez co najmniej 30 minut.

24. Podgrzej mleko.
25. Ubij jajko z cukrem i skrobi tkukurydzian .

26. Wlej gor ce mleko, nast pnie przelej wszystko z powrotem do rondla i gotuj na rednim ogniv, ci gle
mieszaj ¢, a fzg stnieje.

27. Wlej krem na czekolad , dobrze wymieszaj, a nast pnie przykryj krem foli tspo ywcz tw kontakcie i sch od
w lodéwece.

28. Wymieszaj mas o w temperaturze pokojowej z cukrem pudrem.

29. Nast pnie dodaj zmielone orzechy pekana, potem m k ti na ko cu jajko.

30. Rozlu nij krem cukierniczy trzepaczk , a nast pnie wymieszaj krem cukierniczy i krem z orzechéw pekana.
31. Nast pnie dodaj posiekane orzechy pekana i czekolad .

32. Monta ti pieczenie: 1 jajko i troch t mietany do glazury Pokréj swoje ciasto francuskie na 4 réwne kawa ki.
33. Je li robisz tylko jeden placek, mo esz zamrozi tdwa kawa ki.

34. Rozwa kuj jedno z dwéch ciast tak, aby mo na by o wyci fokr g o rednicy oko o 25 cm.

35. Roz 6 Hfrangipane na cie cie, pozostawiaj ¢ oko o 2 cm wolnej przestrzeni na ca ym obwodzie.

36. Dodaj fasol tw tym momencie, wciskaj c j tw krem.

37. Na 6 ttroch twody na obwéd ciasta (aby drugie trzyma o si tpierwszego).

38. Rozwa kuj drugie ciasto, a nast pnie przykryj nim frangipane.

39. Delikatnie naciskaj na obwéd ciasta, aby oba ciasta przylega y do siebie i nie by o wycieku podczas
pieczenia.

40. Wyhij ciasto dobrze naostrzonym no em lub przecinakiem, aby uzyska tokr g.
41. Umie tplacek w lodéwce na co najmniej 1Th30 (mo esz pozostawi tha ca tnoc).

42. Nast pnie przewrd tplacek, a nast pnie posmaruj go po raz pierwszy mieszanin fubitego jajka i kropli
mietany (uwa aj, aby dobrze rozprowadzi fglazur ti nie rozla a si tna boki ciasta, co uniemo liwi oby
wyro ni cie ciasta podczas pieczenia).

43. W 6 tgo do lodéwki na 30 minut.
44. Nast pnie posmaruj je drugi raz i w 6 fponownie do lodéwki na 30 minut.
45. Na koniec zarysuj ciasto ostrzem no a w zale no ci od po danego wzoru.

46. Przebij je w ub 4 miejscach na powierzchni ciasta, aby para mog a wydosta tsi fpodczas pieczenia i aby
ciasto nie p k o.

47. W 6 1j tdo piekarnika nagrzanego do 180°C na 35 do 40 minut, a nast pnie pozostaw do ostygni cia na



kratce i smacznego!
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