Kungsbakelse cookie (inspiration Picard)

Préparation : O min ® Cuisson : O min

Ingrédients
* 500g vetemisl T55

* 50g smalt smér

* 10g salt

* 250g vatten

® 325g smor

* 10 minuter innan degen ska vila, ta ut smoret fran kylsképet. Sla p& sméret med kaveln flera géinger sé att det
blir elastiskt men inte mjukt eller varmt. Sméret ska vara mjukt, glénsande och elastiskt men inte klibbigt.
* 45g mjukt smor

* 30g brunt socker

* 30g strosocker

* 13g helt dgg

* 75g mjsl

* 1g bakpulver

* 95g mérka chokladbitar

* 259 &gg

* 10g dggula

* 30g brunt socker

* 30g majsstarkelse

* 80g vispgradde

* 80g helmjslk

* 1 vaniljsténg

® 15g smor

* 100g hasselnstsmjal

* 100g florsocker

* 100g mjukt smor

* 2 &gg

 20g mjsl

* 50g chokladbitar

* 200g nutella

* 1 &gg och en sked grédde for pensling

Préparation

1. Efter decemberstéingerna &r vi nu vid januari-kakornal!

2. Liten bekéinnelse, jag dr inte en stor dlskare av kungakaka och frangipane, och det ér inte heller en av de
tartor jag gillar mest att géra.

3. men ndr jag ség cookie-kakan fran Picard som har blivit en snackis pa sociala medier de senaste veckorna,
fick jag &@ndé& lust att gdra en version!

4. Sa& hér &r min: Picards version &r endast fylld med nutella, min innehéller ocksé frangipane med hasselnétter
(du kan géra den med mandel om du féredrar) och chokladbitar.

5. Forutom det, forstés, smordeg, men ocksd en krispig cookie-skiva for att avsluta denna mycket (mycket!

6. ) lackra kaka Ingredienser :Jag har anvént hasselndtsmjél fréin Koro: kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt
pé hela webbplatsen (inte affiliat).

7. Jag har anvént chokladbitar frén Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé hela webbplatsen
(offiliat).

8. Utrustning :Jag har anvéint en kavel med justerbara ringar, fér att f& en smérdeg som ér jémn och av samma
tjocklek &ver hela ytan: min kommer frén Guy Demarle, med rabattkoden FLAVIE10 far du 10 rabatt p& din



forsta bestdllning.

9. Perforerad plat 24cm cirkel For en kaka med en diameter pd cirka 25 cm : Klassisk smordeg :  vetemjsl T55
smdlt smdr salt vatten smér Placera vatinet, det férsmdélta sméret och saltet i skalen pa ksksmaskinen med
degkroken.

10. Tillséitt sedan mislet och kn&da p& hastighet 1 1 till 2 minuter.
11. Sluta knéda s& snart degen &r homogen, om du knédar fér lénge blir degen elastisk.
12.  Mjsla arbetsytan, légg degen pé arbetsytan och forma en boll.

13. Kavla ut den létt for att fa en liten rektangel, téick den med plastfolie och Iéigg den i kylskapet i minst 30
minuter.

14. 10 minuter innan degen ska vila, ta ut sméret fran kylsk&pet.

15. Slé pé& smoret med kaveln flera géinger s att det blir elastiskt men inte mjukt eller varmt.
16. Smédret ska vara mjukt, glénsande och elastiskt men inte klibbigt.

17. Lagg sméret i mitten av ett bakplétspapper och vik det s& att det blir en liten rektangel.

18. Kavla ut smoret i detta "kuvert" av bakplétspapper sa att det far en j@mn tiocklek, och léigg det i kylsk&pet
tillsammans med degen s& att de &r i samma temperatur.

19. Kavla sedan ut degen sé att den &r lika lang och dubbelt s& bred som sméret.

20.  Placera sméret i mitten av degen och vik degen sé att den omsluter sméret, och se till att inga luftbubblor
fangas mellan sméret och degen.

21.  Fast de tv& delarna genom att trycka pa dem med kaveln.
22. Kavla sedan ut degen (om det behévs, ténk pé att mjsla arbetsytan).
23. Degen ska vara mellan 3 och anger léingre &n bred.

24.  Ta bort mjslet med en borste, och gér en dubbel vikning: vik lite av degen uppét, och sedan den &vre
delen av degen nedét (punkten dér de tv& méts ska inte vara i mitten, utan i den nedre halvan av degen).

25.  Kanterna ska métas ordentligt, du kan dra lite i degen for att fa kanterna att métas bra, men utan att
verlappa.

26. Vik sedan degen pd mitten, och vrid degen en kvarts varv s& att ppningen &r pé héger sida (som en bok).
27.  Fast toppen och botten av degen genom att trycka létt med kaveln.

28. Om degen fortfarande &r kall och har rétt konsistens kan du fortsétta med den andra dubbelvikningen,
annars tick den med plastfolie och légg den i kylsk&pet i 30 minuter innan du fortsétter.

29. Efter den andra dubbelvikningen, téick degen med plastfolie och lat den st& i kylsk&pet i minst 30 minuter.

30. Efter vilan, gor &terigen tva dubbelvikningar (samma som férsta géngen, om du kénner att degen har blivit

varm, att den klibbar eller har nagot annat prolo|em, kan du |éigga den i ky|ské|pet nagra minuter mellan den 3:e
och 4:e dubbelvikningen).

31. Nar den sista dubbelvikningen &r gjord, téick degen med plastfolie och lét den sté i kylskapet i minst 3
timmar.

32. Cookie : mjukt smér brunt socker strésocker helt dgg mjol bakpulver mérka chokladbitar Blanda det
mjuka smdret med sockret, mislet och bakpulvret.

33. Tillsitt sedan égget och chokladbitarna.
34. Kavla ut cookie-degen i en cirkel med 26 cm diameter, pa 2 mm tjocklek.
35. Lagg cookie-skivan i frysen tills den ska grillas.

36.  Frangipane p& cookie-sétt : Vanilikrém : dgg éggula brunt socker maijsstérkelse vispgrédde
helmjslk 1 vaniljstang smér Vispa dgget, dggulan och sockret.

37. Tillsétt majsstarkelsen, blanda val.



38.  Varm mijslken och grédden med vaniljstangen.

39. Hall den varma vétskan dver éggen, héll sedan tillbaka allt i kastrullen och l&t tjockna pa medelhég vérme
under konstant omrérning.

40. Ta bort fran vérmen, tillsatt smoret, blanda val, téck krémen med p|as’rfo|ie och lat den svalna helt i
kylskapet.

41. Hasselndtskrém : hasselndtsmjol florsocker mjukt smoér 2 dgg  misl Blanda det mjuka sméret med
florsockret, hasselnstsmjél och mjclet.

42. Tillsatt dggen ett i taget.

43.  Hasselndtsfrangipane &amp; chokladbitar : Hasselnstskrémen Vaniljkrémen chokladbitar
nutella Blanda vanilikrémen med hasselnétskréimen.

44, Tillsatt chokladbitarna.

45.  Om du som jag férbereder fyllningen i forvéig och vill frysa den, kavla ut frangipanen i en cirkel med 24
cm, placera din bénor, sléta ytan och légg nutellan ovanpé innan du légger allt i frysen.

46. Annars kan du ocksa spritsa frangipanen och nutellan p& smérdegen om du vill férbereda det pa dagen D.

47.  Montering &amp; gréddning : 1 dgg och en sked grédde for pensling Skéir ut tvé bitar av 250 till
smordeg for att gdra kakan.

48. Kavla ut degen till 2 till 3 mm tjocklek (max 4 mm om du vill ha en stérre méngd smérdeg, men inte
tjockare annars kommer degen inte att gréddas ordentligt).

49. Cirklarna av deg bér vara cirka 27-28 cm fér att méjliggéra att de kan féstas och skéras ordentligt.

50. Lagg den frysta frangipanskivan i mitten av en cirkel av smérdeg (eller spritsa den tillsammans med
nutellan, utan att glémma bénan) och pensla lite vatten runt kanterna av degen med en pensel.

51.  Tack med den andra cirkeln av smérdeg och tryck latt runt kanten fér att féista de tva degarna.
52. Lagg allt i kylskapet eller frysen i minst 1 timme.

53. Darefter, skér kakan i sin slutliga form (dvs en cirkel pé cirka 26 cm) med en kniv eller en mycket vass kniv
for att inte krossa smérdegen.

54. Vénd kakan sé att den platta sidan &r pé toppen.
55.  Vispa dgget med gridden for penslingen.
56. Pensla ett forsta lager av pensling pé kakan.

57. Lat den "torka" i minst 30 minuter, pensla sedan ett andra lager av pensling och l&t den vila i ytterligare 30
minuter.

58. Sjalvklart kommer kakan att téckas av kakan sé penslingen &r inte obligatorisk men jag féredrar att géra det
for att ge mer krispighet till smérdegen.

59. Gor nagra sma hél pé ytan av kakan fér att l&ta dngan sléppas ut under gréddningen.

60. Lagg kakan pé en perforerad plat téickt med bakplétspapper och gréidda den i den férvérmda ugnen vid
180°C i 30 minuter.

61. Ta ut den ur ugnen och légg cookie-skivan ovanpé.
62. St tillbaka kakan i ugnen i 10 till 15 minuter fér att avsluta gréiddningen.

63. Lat svalna pé ett galler och njut!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



