Bu ki z gianduji i wanili

Ingrédients

* 150g orzechéw laskowych pra onych przez 30 minut w temperaturze 150°C
* 150g cukru pudru

* 85g mlecznej czekolady z 46% kakao

® 250g m ki T55

® 250g m ki z orkiszu

* 10g drobne;j soli

* 60g cukru granulowanego

* 20g dro d y biologicznych

* 260g wody

* 12g mleka w proszku

¢ 50g mas a

* 1 y eczka proszku waniliowego

* 250g mas a do laminowania

® 1 str k wanilii

* 1 jajko + szczypta wanilii w proszku + 1 y ka mietany do glazurowania

Préparation

1. Nowy przepis na bardzo smaczne niadanie, prawie czekoladowe bu eczki, w wersji waniliowej i gianduja.

2. Przepis jest taki sam jak na zwyk e czekoladowe bu eczki, wystarczy wcze niej przygotowa thatony gianduja
i doda twanili tdo ciasta croissantowego.

3. Szczegd owo opisa em przepis, nie martwcie si td ugo ci , je li nigdy nie robili cie wyrobéw cukierniczych -
etapy s tpo to, aby poméc Wam jak najlepiej przygotowa thu eczki J  Sprz t: Wa ek do ciasta Blacha
perforowana Sk adniki: U y em czekolady Bahibé od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU do 20% zni ki na ca ej

stronie (dfiliacja).

4. Batony gianduja: Gianduja: mlecznej czekolady z 46% kakao orzechéw laskowych pra onych przez 30
minut w temperaturze 150°C cukru pudru  Zblenduj orzechy i cukier puder a tpowstanie prawie p ynna masa.

5. Dodaj roztopion tmleczn fczekolad , zblenduj jeszcze raz.

6. Odmierz gianduja na potrzeby przepisu, reszt tmo esz utwardzi tw temperaturze pokojowej lub w lodéwce
na inny przepis, lub zje ttak po prostu!

7. Mo esz przygotowa tgianduja kilka dni wcze niej, wystarczy j troztopi tdo dalszej cz ci przepisu.

8. Batony do bu eczek: gianduja mlecznej czekolady z 46% kakao Roztop mleczn tczekolad , a tak e
gianduja w razie potrzeby, a nast pnie wymieszaj oba sk adniki.

9. Wylej mieszank tna blach tw formie kwadratu o boku oko o 15 cm, a nast pnie utward tw lodéwce przed
pokrojeniem na batony.

10. Ciasto croissant z wanili : m ki T55 m ki z orkiszu drobnej soli cukru granulowanego dro dy
biologicznych wody mleka w proszku mas a 1 y eczka proszku waniliowego mas a do laminowania 1

str k wanilii 1 jajko + szczypta wanilii w proszku + 1 y ka mietany do glazurowania Przygotowanie detrempe:
Umie twod tnha dnie misy robota kuchennego wyposa onego w hak.

11. Dodaj pokruszone dro d e, a nast pnie mleko w proszku i wymieszaj.
12.  Przykryj dwoma m kami, a nast pnie dodaj, w trzech oddzielnych stosach, sél, cukier i mas o.
13.  Mieszaj na ma e pr dko ci przez oko o 5 do 10 minut, aby uzyska tg adkie i nieklej ce si tciasto.

14. Wy 6 tciasto na lekko posypan tm k tpowierzchni trobocz , rozwa kuj ciasto, a nast pnie z 6 ti formuj

kulk .



15. Fermentacja wst pna: Owi fciasto foli i pozostaw w temperaturze pokojowej przez 30 minut.

16. Odpowietrzanie ciasta: Umie tponownie ciasto na lekko posypanej m k fpowierzchni roboczej, a nast pnie
odgazuj je (usu thagromadzony gaz podczas fermentacii wst pnej, naciskaj ¢ na ciasto).

17. Jak podczas pierwszego razu, rozwa kuj ciasto, z 6 ti formuj kulk .

18. Odpr anie: Lekko sp aszcz ciasto, owi Holi ti w 6 fdo lodéwki na minimum 30 minut (je li potrzeba,
mo esz je przechowywa tw lodéwce przez kilka godzin).

19. Laminowanie i turkowanie: Oko o kwadrans przed rozpocz ciem procesu laminowania, wyjmij mas o do
laminowania z lodéwki i uderzaj w nie wa kiem, a tb dzie mia o elastyczn , ale nie mi kk tkonsystencj .

20. Dodaj ziarna z laski wanilii.

21. Zawi tmas o w ma y prostok t z papieru pergaminowego (oko o 15x20 cm maksymalnie) i rozwa kuj, aby
nada tprostok tny kszta .

22. Umie tw lodéwce na kilka minut razem z detrempe, aby mia y t tsam ttemperatur .

23. Nast pnie rozwa kuj detrempe w prostok t o tej samej szeroko ci i dwukrotnie d u szy ni tprostok t z
mas em.

24. Umie tmas o na rodku detrempe i zamknij j , naciskaj ¢ dobrze, aby nie by o powietrza pomi dzy
detrempe a mas em.

25. Zapiecz ciasto, aby mas o by o dobrze zamkni te.
26. Rozwa kuj detrempe w prostok t trzy razy d u szy ni tszeroki, a nast pnie z 6 tciasto na trzy, jak portfel.
27. To jest proste laminowanie.

28. Nast pnie mo esz albo wykona tlaminowanie podwéjne, albo pozwoli tciastu odpocz tw lodéwce przez
oko o 30 minut (oczywi cie, po owijaniu foli ).

29. Obré fciasto o jedn tczwart tobrotu, tak aby zagi cie by o po prawej stronie.

30.  Ponownie rozwa kuj, tym razem w prostok t czterokrotnie d u szy ni tszeroki, a nast pnie z 6 tma tcz
ciasta do géry.

31. Nast pnie z 6 tciasto do do u, aby dwie cz ci si tspotka y.

32.  Nast pnie z 6 tciasto na pé , a nast pnie owi tfoli ti umie tw lodéwce na 30 minut.

33. Wa kowanie: Rozwa kuj ciasto na grubo 13 do 4 mm w du y prostok t oko o 40x45 cm.

34. Odetnij brzegi, aby uzyska tidealny prostok t (je li ciasto jest zbyt elastyczne i si tkurczy, wstaw je do
lodéwki na kilka minut przed kontynuowaniem).

35. Woycinanie: Wycinaj 12 prostok téw o szeroko ci 6,5 cm i d ugo ci 22 cm z ciasta:  Kszta towanie: Zwi
bu eczki z gianduja, dodaj ¢ batony gianduja (umie ci em po 3 na bu eczk ).

36. Umie tbu eczki na blaszce wy o onej papierem do pieczenia i posmaruj je jajkiem za pomoc tp dzla,
nak adaj ¢ tylko bardzo cienk twarstw t(aby unikn twyschni cia podczas wyrastania) i unikaj ¢ dotykania
listkowania.

37. Wyrastanie: Pozwdl bu eczkom rosn tprzez oko o 1,0dziny, powinny by tdobrze napuchni te (czas
wyrastania zale y oczywi cie od temperatury otoczenia).

38.  Glazurowanie: Na 6 tdrug twarstw tglazury na bu eczki, zawsze unikaj ¢ dotykania listkowania.
39. Pieczenie: Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C z nawiewem na 15-20 minut.
40. Odpr anie: Umie tbu eczki na kratce i pozostaw do ostygni cia na minimum 20 minut.

41. Wreszcie, rozkoszuj si , zas u y e tna to!
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