Roladki pistacjowe i czekoladowe

Ingrédients

® 250g m ki pszennej

® 250g m ki T55

* 10g soli

* 60g cukru

* 12g mleka w proszku

® 20g wieychdrody

® 50g mas a

* 260g wody

* 250g mas a do rozwa kowywania
* 400g mleka pe nego

® 60g 6tek (3do 4 &tek)

* 75g cukru

* 40g skrobi kukurydziane;

* 60g puree z pistacji

* 120g kropelek ciemnej czekolady
* 1 jajko do smarowania

Préparation

1. To ju tdawno, odk d nie zamieszcza em przepisu na wypieki.
2. Wi c oto on ;) Chodzi tu o wypieki na wzér pain aux raisins, ale w wersji pistacjowo-czekoladowe;.

3. Oczywi cie, podstawowy przepis jest fen sam, wi ¢ mo ecie zast pi fpistacj twanili , a czekoladowe kropelki
rodzynkami, aby uzyska ttradycyjn twersj .

4. Mo ecie tak e zamieni tpistacj tna praliny, puree z orzechéw laskowych lub inne orzechy, a ciemne
czekoladowe kropelki na kropelki mlecznej lub bia ej czekolady, suszone owoce, karmelowe kropelki.

5. Umie twod tna dnie misy robota z hakiem.

6. Dodaj pokruszone dro d e, nast pnie mleko w proszku i wymieszaj.

7. Przykryj obie m ki, a nast pnie umie , w trzech oddzielnych kupkach, sél, cukier i mas o.

8. Mieszaj na niskiej pr dko ci przez oko o 5 do 10 minut, aby uzyska tjednolite i nieklej ce si tciasto.

9. Prze 6 tciasto na lekko oprészon tm k tpowierzchni trobocz , rozwa kuj ciasto, a nast pnie z 6 tje i uformuj

kul .
10. Owi tfoli tciasto i odstaw na 30 minut w temperaturze pokojowe;.

11. Po raz kolejny umie tciasto na lekko oprészonej m k fpowierzchni roboczej, a nast pnie odgazuj je (usu
nagromadzony gaz podczas pierwszego odpoczynku, naciskaj ¢ na ciasto).

12. Jok za pierwszym razem, rozwa kuj, z 6 ti uformuj kul .

13. Delikatnie sp aszcz ciasto, owi tje foli fi umie tw lodéwce na co najmniej 30 minut (je |i potrzebujesz,
mo esz je przez kilka godzin przechowywa tw ch odnym miejscu).

14. W mi dzyczasie przygotuj krem pétissiére.

15. Oko o kwadransa przed rozpocz ciem wa kowania, wyjmij mas o do wa kowania z lodéwki i zmi kez je,
uderzaj ¢ wa kiem, a tb dzie elastyczne, ale nie jok pasta.

16. Zamknij mas o w prostok cie z papieru do pieczenia (maksymalnie oko o 15x20 cm) i rozwa kuj na
prostok t.

17. Umie tw ch odzie na kilka minut razem z ciastem, aby mia y t tsam ttemperatur .



18. Nast pnie, rozwa kuj ciasto na prostok t o tej samej szeroko ci i dwukrotnie d u szy ni tprostok t mas a.

19. Umie tmas o na rodku ciasta i zamknij je, dobrze dociskaj c, aby nie by o powietrza mi dzy ciastem a
mas em.

20. Uszczelnij ciasto, aby mas o by o dobrze zamkni te.
21. Rozwa kuj ciasto na prostok t trzy razy d u szy ni fszeroki, a nast pnie z 6 tje w trzy cz «i, jak portfel.
22. To jest jeden prosty obrét.

23. Nast pnie, mo na albo zrobi fpodwdéjny obrét, albo zostawi fciasto do odpoczynku w lodéwce przez oko o
30 minut (oczywi cie po owini ciu go foli ).

24. Obré tciasto o wier tobrotu, tak aby zgi cie by o po prawej.

25. Rozwa kuj ponownie, tym razem na prostok t cztery razy d u szy ni tszeroki, a nast pnie z 6 fcz ci ciasta do
gory.

26. Nast pnie z 6 fciasto na dé , aby dwie cz cisitz czyy.

27. Z 6 tciasto na pé , a nast pnie owi tje foli ti umie tw lodéwce na 30 minut.

28. Rozwa kuj ciasto na grubo 13-4 mm, tworz c du y prostok t o wymiarach 40x50 cm.

29. Odetnij ko ce, aby uzyska tidealny prostok t (je li ciasto jest zbyt elastyczne i si tkurczy, umie tje w
ch odnym miejscu na kilka minut przed kontynuacj ).

30. Créme pdtissiere: mleka pe nego 6 tek (3 do 4 & tek) cukru skrobi kukurydzianej puree z pistacjiPodgrze;
mleko.

31. Ubij 6 tka z cukrem i skrobi tkukurydzian .

32. Nast pnie wlej po ow tgor cego mleka, ci gle ubijaj ¢, i przelej wszystko z powrotem do garnka.

33. Gotuj na rednim ogniu, mieszaj c ci gle, a tkrem zg shieje.

34. Zdejmij z ognia, dodaj puree z pistacji, przelej do naczynia, przykryj foli tw kontakcie i ca kowicie sch éd .

35. Monta ti pieczenie: kropelek ciemnej czekolady 1 jajko do smarowaniaRozsmaruj krem pétissiére na cie cie
na croissanty, zostawiaj ¢ oko o 3-4 cm bez kremu z jednej strony, aby méc zamkn tciasto.

36. Warstwa kremu pétissiére nie powinna by tzbyt gruba.
37. Roz 6 tkawa ki czekolady na kremie.
38. Za pomoc tp dzla zwil tlekko pasek ciasta bez kremu, aby dobrze je zamkn .

39. Zawi tciasto, aby mia o oko 0 40 cm d ugo ci, dobrze dociskaj ¢ na ko cu, aby bu eczki nie rozpad y si
podczas pieczenia.

40. Umie trolad tw zamra arce na oko o 15 minut, aby atwiej by o | fpokroi .

41. Nast pnie, za pomoc tdu ego no a, pokréj rolad tha pé , a nast pnie ka d fcz  tha pé ti tak dalej, a
uzyskasz 16 bu eczek o szeroko ci oko 0 2,5 cm.

42. Umie tbu eczki na blasze wy o onej papierem do pieczenia.

43. Posmaruj je jajkiem rozirzepanym, a nast pnie pozwél im rosn tprzez oko o 1,0dziny (wi cej lub mniej w
zale no ci od temperatury).

44. Posmaruj je po raz drugi, a nast pnie w 6 tdo piekarnika nagrzanego do 200°C na oko o 15 minut.

45. | oto, twoje bu eczki s tgotowe!
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