Lietotské vafle (Pierre Hermé)

Ingrédients

 300g muoky

* 25g kry#dlového cukru

* 10g hnedého cukru

* 2 Hipce soli

* 125g plnotu ného mlieka

* 25g erstvého droydia

* 60g rozz ahaného vajca

* 225g masla

® 2259 cukru v zrne (mdyete zniyi 3mnoystvo, ak neméte radi priliZsladké wafle, osobne som povayoval
v sledok za trochu prilizsladk , dal by som radZej 125 alebo 150g)

Préparation
1. Uy$to bolo ve mi dévno, o som robil wafle, a u m a 90% asu, ke shovorime o wafliach, hovorime o
liégejsk ch wafliach, najlepzich!

2. Aby som zmenil svoj obvykl ¥ecept, mal som chu $vyskiza $recept, ktor %sa objavil v poslednom isle Fou de
Patisserie, od Pierra Herméa.

3. Recept je celkom jednoduch , najmé ak méte robot (inak bude vaza najlepzia pomocni ka vaza ruka) a ve mi

dobr .

4. Pre m a bol trochu priliZsladk , takye vam davam moje rady niyze, najmé ak pridéte javorov irup,
okolddu, zmrzlinu.

5.V miske robota s hdkom zmiezajte moku, so , kry#dlov Scukor a hned icukor.

6. Na strane rozpustite erstvé droydie v mlieku a potom pridaijte vajce.

7. Postupne nalejte tito zmes do misy a miesite na nizkej r chlosti, ay$k m nedosiahnete homogénnu zmes.
8. Ke $sa cesto oddeli od stien misy, pridajte maslo nakréjané na malé kisky a miesite na nizkej r chlosti.

9. Ke §e zapracované, pokra ujte v mieseni asi 10 minit (na konci miesenia by malo by icesto hladké a
elastické).

10. Pokryte potravindrskou féliou nechaite kysnd $pri izbovej teplote 1 hodinu.
11. Potom pridajte cukor v zrne a miesite, aby sa sprévne rozloyil v ceste.

12. Potom dve techniky: Prv&, t& z pévodného receptu, rozva kaijte cesto medzi dvoma papiermi na pe enie na
hrobku 1 em.

13. Zakryte cesto féliou a dajte ho do chladni ky na 1 hodinu.

14. Potom vykrojte ovély (alebo kruhy, ak méte len okrihle vykrajova e ako ja) s d ykou pribliyne 8 cm (ponorte
vykrajova ¥do horicej vody medzi kayd m rezom, aby sa nelepilo).

15. Poloyte wafle na papier na pe enie, zakryte ich potravinérskou féliou a nechaijte ich v chladni ke 30 mindt.

16. Druhd technika, jednoduchZia (najmé ak nemdte vhodné vybavenie), zakryte cesto féliou a dajte ho do
chladni ky na pribliyne 1 hodinu.

17. Potom pomocou lyyice odoberte malé gu & ky a poloyte ich na plech.
18. Zakryte ich féliou a dajte ich do chladu na 30 mindt pred pe enim.
19. Predhrejte waflova §ak mé termostat, nastavte ho na 200°C).

20. Daijte dve kusy cesta do waflova a (zniyte teplotu na 150°C) a nechaite ich piec 2 minGty 30 (samozrejme
prispdsobte pod a vazho waflova a).



21. Toto je v sledok pre techniku 1:A pre techniku 2:A je to, vaze wafle si pripravené, vychutnaite si to!
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