Suyienky s okolddou a orechmi, pod a Levain Bakery

Ingrédients

* 230g masla v izbovej teplote

* 115g muscovado cukru alebo v pripade nidze svetlého cukru
* 100g kryytdlového cukru

* 100g vajec

* 140g moky 45

e 225¢ moky 55

* 20g kukuri ného ykrobu

® 4g prayku do pe iva

* 2g soli

* 180g nasekanzch orechov

* 260g okolddy nakrdjanej na kisky (pre m a je to polovica mlie nej bahibé 46%, polovica iernej karibskej
66%)

Préparation

1. Pre tzch z vés, ktori u oli v New Yorku, pravdepodobne poznéte cookies z Levain Bakery: obrovské cookies,
ktoré sa v dy predavaiju teplé, plnené orechmi a mlie nou okolédou (pre klasickd verziu majo aj verziv 100%
okolady, jednu s arayidovzm maslom a jednu s hrozienkami).

2. Mal som u %prile itos Sich ochutna snieko kokrét, ale nechcel som aka $ha alyiu cestu, aby som si ich
vychutnal, tak e u $nieko ko mesiacov pravidelne robim cookies (ve a cookies), aby som sa o najviac pribli il k
origindlnemu receptu.

3. Pomohol som si tzmto videom, v ktorom vidime dve zakladate ky Levain Bakery pripravova svoje slévne
cookies; aj ke 3nemé&m presné mno stvd, ziskal som tak zoznam ingrediencii a mohol som vidie $fextoru cesta v
réznych fézach pripravy.

4. Chcel som dodr a %originélny recept pou itim mlie nej okolady, ale ke e som nechcel ma thyper sladké
cookies, pou il som qj silnG okolddu (bahibé od Valrhony, 46% kakaa).

5. Mé ete ju nahradi $inou mlie nou okolédou, odpord am minimdlne 40% kakaa (teraz sa d& néjs %aj viac ako
50% kakaa v supermarkete), alebo dokonca iernou okolédou, ak preferujete.

6. alyou k G ovou ingredienciou st orechy, sna il som sa ich nahradi dieskovimi orieykami, ale vzsledok a teda
textOra nie sO rovnaké.

7. Nakoniec na konci receptu dédvam mno stvo pokynov tzkajicich sa pe enia, samozrejme, mo no budete
musie $prispdsobi do vyetko vayej rire a véymu vybaveniu.
8. Ak ste to vyetko pre itali, mé ete za a Jpredhrieva svayu roru, zasld ili ste si to!

9. as pripravy: 15 mindt + 10 minGt pe eniaNa 8 (ve kzch) cookies: Ingrediencie: masla v izbovej teplote
muscovado cukru alebo v pripade nidze svetlého cukru kryytdlového cukru vajec miky 45 maoky 55
kukuri ného ykrobu préyku do pe iva soli nasekanzch orechov okolady nakréjanej na kisky (pre m a je to
polovica mlie nej bahibé 46%, polovica iernej karibskej 66%) Recept: Naijlepyie je pripravi srecept s
kuchynskzm robotom vybavenzm metlou, inak s ypacht ou.

10. Zmieyajte maslo s cukrami, kzm nedosiahnete dobre krémovi zmes.

11. Potom pridévaite vajcia jedno po druhom a mieyajte medzi ka dzm pridanim, kzm nebude zmes
homogénna.

12.  V samostatne| miske zmieyajte suché ingrediencie: muky, kukuri nz3jkrob, so %a prayok do pe iva.

13. Pridajte suché ingrediencie do zmesi masla-cukru-vajec, znova premieyaijte, kzm nedosiahnete homogénne
cesto (ale nie dlhyie).



14. Pridajte nasekané orechy a kisky okolédy.
15. Ak je to potrebné, eyte raz premieyajte pomocou ypachtle, aby sa okoldda a orechy dobre rozlo ili.

16.  Vytvorte u 6 ok s hmotnos ou pribli ne , potom ich dajte do chladni ky na minimélne 3 hodiny (mé ete ich
necha $aj cez noc).

17. Potom predhrejte roru na 220°C v statickom re ime.

18. Umiestnite gu 6 ky cookies na plech pokrytz§papierom na pe enie, pri om ich dostato ne rozmiestnite,
preto e sa pri pe eni rozyiria.

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



