Kanelkuglof (Katherine & Gaétan Denilauler, Ojourd’hui)

Ingrédients

* 16g mald kanel

* 150g mjslk

* 500g mjol T45

e 70g socker

* 99 salt

® 25g fairsk jast

* 165g hela égg

e 200g smor

* 6 fina Williams-pdron
* 4 fina Granny Smith-épplen
* 1 vaniljstéing

* 30g limejuice

* 50g citrongul juice

* 100g socker

* 1879 strésocker

e 187g flytande gréidde
* 20g glukossirap

® 50g smor

e 4g flingsalt

Préparation
1. Dessa smé& omarbetade kouglofs ér ett recept fréin Frangois Blancs senaste bok, La France des Patisseries, du
kan ocksa hitta det i senaste Fou de Patisserie.

2. Det handlar om en kouglofsdeg med kanel (doften av hésten hos mig), fylld med en kompott av épple-péron-
vanilj-lime och en salt karamell.

3. Nér det géller méngderna hade jag halverat allt, s& det &r inga problem om du vill minska proportionerna.

4. Faktum &r aft &ven nér jag halverade dem hade jag rester av kompotten (verkligen léicker att éta ensam
ocksa) och karamellen, s& du kan till och med dela dessa kvantiteter med tre.

5. Material: Kéksassistent Termometer Spritsar Silikomart mini-kouglofformar Ingredienser: Jag anvéinde Norohy
vanilj frén Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé& hela webbplatsen (affilierad).

6. Forberedelsetid: Th30 + 1 natt vila + 15 minuters bakning Fér 18 kouglofs (enligt det ursprungliga receptet,
med formar i samma storlek som mina kommer du f& snarare 25): Kouglofs: mald kanel mjslk mijsl T45
socker salt farsk jast hela dgg smor Socker och kanel fér avslutningarna | botten av skélen, blanda kanel
och mjslk.

7. Tillsétt den smulade jésten.
8.  Tack med mjal, tillsétt sedan salt, socker och égg.

9. Knada i minst 10 ill 15 minuter, tills du fér en homogen deg, tillséitt sedan smoret lite i taget medan du
fortséitter att knada.

10. Fortsétt knada tills du éterigen har en homogen, elastisk deg som lossnar fréin skalens kanter.

11. L&t jGsa i rumstemperatur i 30 minuter.

12. Forma darefter en boll, filma den och léigg den i kylsk&pet i en natt.

13. Nésta dag, dela degen i bitar om enligt det ursprungliga receptet ( fér mig i de formar jag anvénde).
14. Forma bollar och ldgg dem i formarna.

15.  Lat degen jdsa i cirka 1h30.



16.  Sétt sedan in den i ugnen och grédda i 13 minuter i den férvéirmda ugnen p& 150°C.
17. L&t svalna nagra minuter och ta sedan ur kouglofs ur formarna.
18.  Rulla dem sedan i en blandning av socker och kanel.

19.  Apple, paron, lime kompott: 6 fina Williams-péron 4 fina Granny Smith-Gpplen 1 vaniljstang limejuice
citrongul juice socker Zest av 1/ime Skér frukten i smé térningar.

20. Vérm dem léingsamt med vaniljkornen, lime- och citronsaft och sockret.

21.  Koka pé lag véirme tills blandningen fortétar sig ndgot (en bra tjugo minuter).

22. L&t svalna.

23. Nar den ar kall, tillsatt zest.

24. Karamellen: strésocker flytande grédde glukossirap smér flingsalt  Vérm grédden med glukosen.
25. Férbered en torr karamell med sockret.

26.  Deglacera den med den varma grédden, tillsétt sedan sméret och saltet.

27. Koka ill 103°C.

28. lat svalna.

29.  Monteringen: Fyll kouglofs till  3hed marmeladen (légg géirna i mycket fyllning, det &r léttare med en
spritspdse).
30. Fortsditt sedan med att téicka kompotten med karamell.

31. Slutligen, njut!
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