Biscui i cu ciocolat i nuci, stil Levain Bakery

Ingrédients

e 230g de unt moale

* 115g de zah r muscovado sau, in lips , de zah r brun
* 100g de zah r granulat

* 100g de ou

® 140g de fin 45

® 225g de fin 55

* 20g de maizena

* 4g de praf de copt

* 2g de sare

¢ 180g de nuci tocate

* 260g de ciocolat tiat in buc i (pentru mine este jum tate lapte bahibé 46%, jum tate neagr caraibe 66%)

Préparation

1. Pentru cei dintre voi care a i fost deja la New York, probabil ¢ ti i despre biscui ii de la Levain Bakery:
biscui i uria i, vandu i intotdeauna ¢ Idu i, umplu i cu nuci i ciocolat cu lapte (pentru versiunea clasic , au i o
versiune 100% ciocolat , una cu unt de arahide i una cu stafide).

2. Am avut ocazia s -i gust de mai multe ori, dar nu aveam chef s a tept o urm toare c | forie pentru am rsf q,
aac, de céteva luni, am f cut regulat biscui i (multe biscui i) pentru a m apropia cat mai mult de re eta
original .

3. M-am aijutat de acest videoclip in care se v d cele dou fondatoare ale Levain Bakery preg tind biscui ii lor
celebri; in lipsa cantit ilor, am recuperat astfel lista ingredientelor i am putut vedea i textura aluatului in diferite
momente ale prepar rii.

4. Am vrut s respect re eta original folosind ciocolat cu lapte, dar cum nu voiam biscui i foarte dulci, am folosit
totu i ciocolat cu un con inut ridicat de cacao (bahibé de Valrhona, 46% cacao).

5. O pute i inlocui cu o alt ciocolat cu lapte, v recomand minimum 40% cacao (se g se te chiar i cu peste 50%
cacao acum in supermarket), sau chiar ciocolat neagr dac prefera i.

6. Cel lalt ingredient de baz este nuca, am incercat s o inlocuiesc cu alune, dar rezultatul i, prin urmare,
textura nu sunt acelea i.

7. In cele din urm , ofer la sfar itul re etei destule indica ii referitoare la coacere, desigur va trebui s adapta i
toate acestea la cuptorul i echipamentul vostru.

8. Dac a i citit toate acestea, pute i incepe s inc |zi i cuptorul, I-a i meritat!

9. Timp de preparare: 15 minute + 10 minute de coacerePentru 8 (foarte mari) biscui i: Ingrediente: de unt
moale de zah r muscovado sau, in lips , de zah r brun  de zah r granulat de ou de fin 45 defin 55 de
maizena de praf de copt de sare de nuci tocate de ciocolat tiat in buc i (pentru mine este jum tate lapte
bahibé 46%, jum tate neagr caraibe 66%) Re et : Cel mai bine este s realiza i re eta cu un robot de buc t rie
echipat cu paleta, in lips cu o spatul .

10. Amesteca i untul cu zaharurile pén ob ine i un amestec bine cremos.
11. Apoi ad uga i ou le unul céte unul, amestecénd intre fiecare ad ugare pén devine omogen.
12.  Intr-un bol separat, amesteca i ingredientele uscate: f inile, maizena, sarea i praful de copt.

13. Ad uga i pulberile la amestecul de unt-zah r-ou , amesteca i din nou pén ob ine i un aluat omogen (dar nu
mai mult).

14. Incorpora i nucile tocate i buc ile de ciocolat .

15. Dac este necesar, amesteca i din nou cu o spatul pentru ca ciocolata i nucile s fie bine distribuite.



16. Forma i 8 bile de aproximativ , apoi pune i-le la frigider minimum 3 ore (le pute i | sa o noapte).
17. Apoi, preinc Izi i cuptorul la 220°C in mod static.

18. A eza i bilele de biscui i pe o tav acoperit cu hértie de copt, | séind suficient spa iu intre ele, deocarece se

vor intinde la coacere.
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