Focaccia cu mere

Ingrédients

* 100g de zahar granulat

* 25g de zahér brun

- 50g de unt sarat

* 185g de unt

* 200g de lapte integral

* 15g de drojdie proaspata
* 5009 de fdind T45
*2oud

* 10g de sare

* 5 mere (aproximativ 700-750g dupa ce au fost curétate si fara seminte)
* 50g de zahar granulat

* 50g de unt sarat

* 200g de lapte integral

* 15g de drojdie proaspata
* 500g de fdina T45
*2oud

* 10g de sare

- 50g de zahar

* 160g de unt

- 25g de unt

* 20g de zahar brun

Préparation

1. Toamna, la mine, evoca intotdeauna mirosul de brioche, scortisoara si mere.

2. Anul acesta am avut dorinta de a reuni toate acestea intr-o refeta noua, o brioche cu mere caramelizate
in stil foccacia; o tava mare de impartit la micul dejun sau la gustare, cu un cappuccino sau o ceasca de

ceai pentru a completa totul.

3. Daca o impachetati bine cu folie alimentara, brioche-ul se pastreaza foarte bine céteva zile, trebuie doar
sa o incalziti cateva secunde la microunde, dar puteti, de asemenea, sa reduceti cantitatile si sa impartiti

reteta in doua.

4. Pentru aceasta reteta am folosit cel mai bun aliat al meu in bucétarie, Cooking Chef de Kenwood.
5. S-a ocupat de framantare si de dospirea aluatului, de tiiere si de coacerea merelor caramelizate.
6. Cu codul FLAVIE aveti 3 accesorii la alegere oferite pentru achizitia unui cooking chef.

7. In aceasta refeta am folosit accesoriul pentru brunoise (face parte din cele pe care le folosesc cel mai

mult impreuna cu blenderul termorezistent, mini tocatorul si laminatorul).

8. Cu acelasi cod (FLAVIE) aveti, de asemenea, 20% reducere la toate accesoriile (compatibile si cu alte

roboti Kenwood) / colaborare comerciala.

9. Lista de cumparaturi : 5 mere de zahar granulat de zahar brun de unt sdrat de unt O lingura de



extract de vanilie Optional: putin scortisoarad méacinata de lapte integral de drojdie proaspata de faina
T45 2 oud de sare Timp de preparare : 50 minute + minimum 2 ore de odihnd + 25 minute de
coacere Pentru o tavd mare de aproximativ 40x30cm : Cuburile de mere caramelizate : 5 mere
(aproximativ 700- dupé ce au fost curatate si fard seminte) de zahéar granulat de unt sarat O lingura de
extract de vanilie Optional: putin scortisoarad méacinata Curatati merele si taiati-le in cuburi (am folosit

accesoriul pentru brunoise de la cooking chef-ul meu).

10. Soteaza-le amestecand regulat cu zaharul, untul, vanilia si scortisoara (dacé folositi un cooking chef,
puteti face acest lucru in bol la o temperatura de aproximativ 120°C si amestecati la fiecare 30 de secunde)

pana cand merele devin fragede si caramelizate.
11. L3sati sa se raceasca.

12.  Pentru brioche : de lapte integral de drojdie proaspatd de fiind T45 2 oud de sare de zahar de

unt in fundul bolului echipat cu carlig, amestecati drojdia sfaramata si laptele.
13. Acoperiti cu faina, apoi addugati ouile, zaharul si sarea.

14. Framantati timp de aproximativ 10-15 minute la viteza mica, aluatul trebuie sé fie neted si sa se

desprinda de peretii bolului.

15.  Adaugati untul taiat in bucati mici si framantati din nou la viteza 2-3 pana cand aluatul devine neted si

elastic.

16.  Dospirea si coacerea : de unt de zahar brun Optional: scortisoara macinatd Daca folositi cooking

chef, utilizati programul de dospire al robotului pentru a lasa aluatul s& creasca timp de 1 ora.

17. In caz contrar, acoperiti bolul si lasati aluatul s& isi dubleze volumul (aproximativ Th30 in functie de

temperatura din casa dumneavoastra).
18. Apoi, intindeti aluatul intr-un platou mare uns anterior.
19.  Lasati din nou sa creasca timp de aproximativ 1 ora.

20.  Apoi, ca pentru o foccacia, apasati degetele in aluat pentru a face géauri, apoi acoperiti cu merele

caramelizate, impingandu-le usor in brioche.
21. Adaugati untul taiat in cuburi mici, apoi presarati cu zaharul brun (si scortisoara dacéa doriti).
22.  Coaceti in cuptorul preincalzit la 170°C timp de aproximativ 25 de minute.

23. Lasafi sé se réceasca, apoi taiati in patrate si bucurati-va!
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