Ciasteczka czekoladowo-orzechowe w stylu Levain Bakery

Ingrédients

* 230g mas a o konsystencji pomady

* 115g cukru muscovado lub ewentualnie jasnego cukru trzcinowego
* 100g cukru krystalicznego

* 100g jajka

* 140g m ki 45

e 225g m ki 55

 20g m ki ziemniaczanej (maizena)

® 4g proszku do pieczenia

* 2g soli

* 180g posiekanych orzechéw

* 260g czekolady pokrojonej na kawa ki (u mnie to w po owie mleczna czekolada bahibé 46%, w po owie
ciemna czekolada karaibska 66%)

Préparation

1. Ci z was, ktérzy ju tbyli w Nowym Jorku, prawdopodobnie znaj fciasteczka z Levain Bakery: ogromne
ciasteczka, zawsze sprzedawane na ciep o, wype nione orzechami i mleczn tczekolad t(w wersji klasycznej,
maj tte twersj 1100% czekoladow , z mas em orzechowym i z rodzynkami).

2. Ju tkilka razy mia am okazj tich sprébowa , ale nie chcia am czeka tna kolejn tpodré , eby si tnimi uraczy
wi ¢ od kilku miesi cy regularnie robi am ciasteczka (du o ciasteczek), eby jak najbardziej zbli y tsi tdo
oryginalnego przepisu.

3. Wspomog am si ftym wideo, w kiérym widzimy dwie za o ycielki Levain Bakery przygotowuj ce swoje s ynne
ciasteczka; nie maj c ilo ci, zdoby am list tsk adnikéw i réwnie tmog am zobaczy ttekstur tciasta na ré nych
etapach przygotowania.

4. Chcia am zachowa foryginalny przepis, u ywaj ¢ mlecznej czekolady, ale poniewa tnie chcia am, aby
ciasteczka by y zbyt s odkie, u y am czekolady o wysokiej zawarto ci kakao (bahibé z Valrhony, 46% kakao).

5. Mo ecie j tzast pi tinn tmleczn tczekolad , polecam co najmniej 40% kakao (w supermarketach mo na teraz
znale tnawet powy ej 50% kakao), a je li wolicie, mo ecie u y tciemnej czekolady.

6. Kolejnym kluczowym sk adnikiem jest orzech, prébowa am zast pi fgo orzechami laskowymi, ale wynik, a
wi c i tekstura, nie by y takie same.

7. Na zako czenie podaj tsporo wskazéwek dotycz cych pieczenia, oczywi cie mo e by tkonieczne
dostosowanie ich do waszego piekarnika i sprz tu.

8. Je li to wszystko przeczytali cie, mo ecie zacz tnagrzewa tpiekarnik, zas u yli cie!

9. Najlepiej przygotowa tprzepis u ywaj c robota kuchennego z mieszad em p askim; w razie potrzeby mo na
vy t opatki.

10. Wymieszaj mas o z cukrami, a fdo uzyskania kremowej konsystencii.

11. Nast pnie dodawaj jajka jedno po drugim, mieszaj ¢ po ka dym dodaniu, a tdo uzyskania jednolitej masy.
12. W osobnej misce wymieszaj suche sk adniki: m ki, maizen , sél i proszek do pieczenia.

13. Dodaj suche sk adniki do mieszanki mas o-cukier-jajka, ponownie wymieszaj, a tdo uzyskania jednolitego
ciasta (ale nie d u ej).

14. Dodaj posiekane orzechy i kawa ki czekolady.

15. W razie potrzeby zamieszaj jeszcze silikonow tszpatu k , aby czekolada i orzechy by y réwnomiernie
roz o one.



16. Uformuj 8 kulek o wadze oko o, a nast pnie umie tje w lodéwce na co najmniej odziny (mo na zostawi tna
noc).
17. Nast pnie rozgrzej piekarnik do 220°C w trybie grzania statycznego.

18. Umie tkulki ciasta na blasze wy o onej papierem do pieczenia, pozostawiaj ¢ wystarczaj co du o miejsca,
poniewa frozp yn tsi tpodczas pieczenia.
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