Waffles de Liége (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 300g de fin

* 25g de zah r granulat
* 10g de zah r brun

* 2 varfuri de sare

* 125g de lapte integral
* 259 de drojdie proasp t
* 60g de ou b tut

® 225g de unt
® 2259 de zah r granulat (pute i reduce cantitatea dac nu v plac vafele prea dulci, personal am g sit rezultatul
pu in prea dulce, a pune mai degrab 125 sau 150g)

Préparation
1. Era foarte mult timp de cénd nu mai f cusem vafe, iar la mine 90% din timp céind se vorbe te despre vafe se
vorbe te despre vafe liégeze, cele mai bune!

2. Pentru a schimba re eta mea obi nuit , am avut poft s testez o re et ap rut in ultimul Fou de Pétisserie, cea a
lui Pierre Hermé.

3. Re eta este destul de simpl , cu atét mai mult dac ave i un robot (altfel, uleiul de cot poate fi cel mai bun aliat)
i foarte bun .

4. Amesteca i f ina, sarea, zah rul granulat i zah rul brun in bolul robotului dotat cu cérlig.

5. Separat, dizolva i drojdia proasp t in lapte, apoi ad uga i oul.

6. Turna i treptat acest amestec in fir in bol, fr mantand la vitez mic pan ob ine i un amestec omogen.

7. Cand aluatul se desprinde de pere ii bolului, ad uga i untul t iat in buc i mici i fr ménta i la vitez mic .

8. Cand este incorporat, continua i s fr ménta i timp de aproximativ 10 minute (la sfar itul fr mant rii aluatul
trebuie s fie neted i elastic).

9. Acoperi i cu un film alimentar ilsais creasc timp de 1 or la temperatura camerei.
10. Apoi, ad uga i zah rul granulat i fr ménta i pentru a-l distribui corect in aluat.

11. Apoi, dou tehnici: Prima, cea a re etei originale, intinde i aluatul intre dou foi de hértie de copt la o
grosime de Tcm.

12. Acoperi i aluatul cu film alimentar i pune i-l la frigider timp de 1 or .

13. Apoi, decupa i ovule (sau cercuri dac ave i doar forme de t iat rotunde ca mine) de aproximativ 8cm
lungime (inmuia i forma in ap cald intre fiecare t iere pentru a evita lipirea).

14. Pune i vafele pe hértie de copt, acoperi i-le cu film alimentar i | sa i-le la frigider 30 de minute.

15. A doua tehnic , mai simpl (mai ales dac nu ave i echipamentul adecvat), acoperi i aluatul cu film alimentar
i pune i-l la frigider timp de aproximativ 1 or .

16. Apoi, lua i cu o lingur mici bile i pune i-le pe o tav .
17. Acoperi i-le i pune i-le la rece timp de 30 de minute Tnainte de a trece la coacere.
18. Preinc Izi i aparatul de vafe (dac are un termostat, seta i-l la 200°C).

19. Pune i dou por ii de aluat in aparatul de vafe (cobord i temperatura la 150°C) il sai-le s se coac timp de
2 minute 30 (de ajustat binein eles in func ie de aparatul dumneavoastr de vafe).

20. lat rezultatul pentru tehnica 1: i pentru tehnica 2: i iat , vafele dumneavoastr sunt gata, bucura i-v !
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