Pistacjowo-malinowe bu eczki

Ingrédients

® 250g m ki T55

® 250g m ki z pszenicy durum
* 10g soli drobnej

* 60g cukru

* 20g dro d y biologicznych

* 260g wody

* 12g mleka w proszku

¢ 50g mas a

* 250g mas a do ciasta

Préparation

1. Nowy przepis na wykwintne wypieki na dobry pocz tek tygodnia, co wy na to?

2. Dok adnie jak czekoladowe croissanty, ale w wersji z pistacjami i malinami, by troch fodmieni tsmak tJak
zawsze, szczegd owo opisa em przepis, aby zach ci tWas do zrobienia wykwintnych wypiekéw.

3. Do zrobienia u y em malinowej inspiracji Valrhona, ktér twst pnie uformowa em, aby wyci tpr ciki, ale
mo na te tod razu nape ni twypieki okr g ymi czekoladkami, je |i chcesz pomin tten krok!

4. Sprz t: Perforowana blacha Wa ek do ciasta Sk adniki: Uy am puree z pistacji Koro: kod ILETAITUNGATEAU
na 5% zni ki na ca ej stronie (bez dfiliacji).

5. Uy am malinowej inspiracji Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliacja).
6. Wlej wod tdo dolnej cz ci misy miksera wyposa onego w hak.

7. Dodaj pokruszone dro d e, nast pnie mleko w proszku i zamieszaj.

8. Przykryj dwiema m kami, nast pnie umie , w trzech oddzielnych stosach, sél, cukier i mas o.

9. Mieszaj na ma ej pr dko ci przez oko 0 5 do 10 minut, aby uzyska fjednolite, nieklej ce si tciasto.

10. Wy 6 fciasto na lekko posypan tm k tpowierzchni trobocz , rozwa kuj ciasto, a nast pnie z 6 fje w kul .
11. Owi tciasto foli fi pozostaw w temperaturze pokojowej na 30 minut.

12. Po 6 tciasto ponownie na lekko posypanej m k tpowierzchni roboczej, nast pnie pozb d tsi fgazu (pozb d
si tzgromadzonego gazu podczas pierwszego wyrastania, naciskaj ¢ na ciasto).

13. Podobnie jak za pierwszym razem, rozwa kuj ciasto, z 6 tie i uformuj w kul .

14. Lekko sp aszcz ciasto, owi tje foli ti umie tw lodéwce na co najmniej 30 minut (w razie potrzeby mo na
przechowywa tje na zimno przez kilka godzin).

15. Oko o pi tha cie minut przed rozpocz ciem formowania ciasta, wyjmij mas o z lodéwki i uformuj je,
uderzaj ¢ w nie wa kiem do ciasta, aby nada tmu elastyczn , ale nie ma lan tkonsystenc; .

16. Zamknij mas o w ma ym prostok cie pergaminu (oko o 15*20cm maksymalnie) i rozwa kuj, aby nada tmu
prostok tny kszta .

17. Umie tje w ch odzie na kilka minut razem z ciastem, aby mia y t fsam ttemperatur .
18. Nast pnie rozwa kuj ciasto na prostok t o podobnej szeroko ci i dwukrotnie d u szy ni tprostok t mas a.

19. Umie tmas o w rodku ciasta i zamknij je, dobrze dociskaj ¢, aby nie mie twi cej powietrza mi dzy ciastem
a mas em.

20. Zamknij ciasto, aby mas o by o dobrze zamkni te.
21. Rozwa kuj ciasto na prostok t trzy razy d u szy ni tszeroki, a nast pnie z 6 fciasto na trzy jak portfel.

22. To jest pojedyncze sk adanie.



23. Nast pnie mo esz albo przej tdo podwdéjnego sk adania, albo pozwoli tciastu odpocz tw lodéwce przez
oko o 30 minut (oczywi cie po owini ciu go foli ).

24. Obré tciasto o wier tobrotu, tak aby kraw d tby a po prawej stronie.

25. Rozwa kuj ponownie, tym razem na prostok t cztery razy d u szy ni fszeroki, a nast pnie z 6 tma fcz
ciasta ku gérze.

26. Nast pnie z 6 fciasto w dé , aby dwie cz ci sitpo czyy.
27. Nast pnie z 6 fciasto na pé , owi tie foli ti umie tw lodéwce na 30 minut.

28. Rozwa kuj ciasto na grubo 13 do 4 mm w du ym prostok cie, z ktérego mo na wyci 112 do 14 prostok téw
o szeroko ci 8 do 10 cm i oko 0 25 cm d ugo ci.

29. Odetnij kraw dzie, aby uzyska tidealny prostok t (je li ciasto jest zbyt elastyczne i si tkurczy, wstaw je na
kilka minut do lodéwki przed kontynuacj ).

30. Pokréj prostok ty z ciasta: Na é ttroch tpuree z pistacji na jeden koniec, a nast pnie przykryj pr tem
malinowej inspiracii.

31. Z 6 tciasto, a nast pnie dodaj drugi pr t inspiracji malinowej i ponownie puree z pistacji.

32. Zako cz rolowanie wypiekéw, nast pnie u 6 twypieki na blasze wy o onej papierem do pieczenia i posmaruj
ie jajkiem za pomoc tp dzelka, nak adaj ¢ tylko cienk twarstw H{aby unikn twyschni cia podczas wyrastanial) i
unikaj ¢ smarowania ciasta.

33. Pozwdl wypiekom wyrosn tprzez oko o odzin ti 30 minut, powinny dobrze wyrosn t(czas wyrastania
oczywi cie zale y od temperatury otoczenia).

34. Na 6 tdrug twarstw tglazury na croissanty, zawsze unikaj ¢ na o enia jej na ciasto.
35. Piecz w nagrzanym piekarniku w 180°C z termoobiegiem przez 15 do 20 minut.

36. Wyimij wypieki z piekarnika i umie tna ruszcie, pozostaw do ostygni cia przez oko o 30 minut przed
dekorowaniem: w tym celu na 6 fcienk twarstw tpuree z pistacji na wypieki i zetrzyj troch fmalinowej inspiracji
na wierzch.

37. Nast pnie pozostaje tylko pokroi , podziwia tciasto i przede wszystkim cieszy 1si |
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