Chokladcroissanter (Cédric Grolet)

Ingrédients

* 500g T45 mjsl

® 210g vatten

* 25g helt égg

* 50g strosocker

® 23g fairsk jast

* 9g salt

* 10g honung

e 35g smor

* 200g kavlingssmor

Préparation

1. Forsta receptet fran den senaste boken av Cédric Grolet, Opéra, fér hans pain au chocolat.
2. Det dr sjalvklart samma recept for croissanter, du kan anpassa det fér andra bakverk du véiljer.
3. Nar det géller méngder, tror jag att antalet bréd som anges i boken &r underskattat.

4. Nér jag gjorde 6 som némnt fick jag véldigt stora pain au chocolat som hade svart att griddda fardigt, sé jag
ger mina ré&d i receptet for hur du ska skéra upp dina bakverk.

5. En sista sak, jag far ofta fragan hur man har farska bakverk fill frukost.
6. | mixskélen med krok, léigg i mjdl, vatten, égg, j@st, salt, socker och honung.

7. Blanda pa l&g hastighet tills du har en homogen deg, sedan p& medelhastighet tills degen slépper fran skélens
kanter.

8. Tillsatt smoret, och blanda igen p& medelhastighet for en homogen deg.

9. Tack degen med en laitt fuktig handduk, och lét den jé@sa i en timme i rumstemperatur.
10. Efter vilan, tryck ut luften ur degen och kavla den till en rektangel.

11. Téck med plastfolie och légg i frysen i 5 minuter och sedan i kylskapet i 15 minuter.
12. Nér du lagger degen i kylsképet, arbeta med kavlingssméret.

13. Slé& pé det med en kavel for att géra det elastiskt utan att véirma det, sedan kavla det i bakpléatspapper fill en
rektangel med samma hsjd och hélften s& bred som degen.

14. Sétt sméret i kylsképet tillsammans med degen s att de har samma temperatur.

15. Sedan, placera sméret i mitten av degen och vik den runt sméret (tryck degen pé sméret sa att det inte blir
nagon luft mellan).

16. Kavla degen sé att du fér en stor rektangel pé& cirka 50 cm lang.

17. Vik en liten del av degen uppét, sedan vik den &vre delen av degen ner sé att de tvé méts.

18. Vik igen degen dubbelt.

19. S& har du nu gjort en dubbel vikning.

20. Taick degen med folie och séitt den i kylsképet i 10 minuter.

21. Placera degen sé& att vikningen &r at héger, som en bok.

22. Kavla det igen till en rektangel lite kortare &n frsta géingen, sedan vik degen i tre for att géra en enkel
vikning.

23. Platta ut degen till 3 till 4 mm tjocklek.

24. Enligt receptet, med denna méngd deg kan man géra 6 pain au chocolat, vilket jag férsckte gora, men de



blev f&r stora och svéra att grédda.

25. Jag rekommenderar att kavla ut degen till en tjocklek p& hégst 4 mm och sa att det blir en rektangel som &r
minst 40x30 eller 35 cm, d& kan du géra minst 8 till 10 pain au chocolat.

26. Dela i rektanglar om 7x20 cm (for ett fint lager, skér degen i ett enda snitt med en vass kniv, utan att riva

den).

27. Lagg en chokladstang pé kanten, rulla degen fér att téicka chokladen, légg en andra chokladsténg, rulla
igen och placera en tredje stang.

28. Slutfér rullningen av pain au chocolat och légg dem pa en plét.
29. L&t dem jasa i cirka 1,5 timmar pé en varm plats (om inte, forléing jésningen).
30. Vispa dggulor med en droppe flytande griidde och pensla pain au chocolat.

31. Sétt in dem i en férvéirmd ugn pé& 175°C i 15 minuter, lét sedan svalna pa eft galler (viktigt for att kornen
ska kunna formas) innan du njuter av dem!
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