Liegevafflor (Pierre Hermé)

Ingrédients

* 300g vetemjol

® 259 strosocker

* 10g muscovadosocker

* 2 nypor salt

e 125g helmjslk

® 25g farsk jast

* 60g vispat dgg

® 225g smor

® 225g pérlsocker (du kan minska méngden om du inte gillar for séta véfflor, personligen tyckte jag att resultatet
var lite for sott, jag skulle hellre anvéinda 125 eller 150g)

Préparation

1. Det var véldigt léinge sedan jag gjorde vafflor, och hemma pratar vi 0% av tiden om liege-vafflor, de béstal

2. For att byta fréin mitt vanliga recept ville jag testa ett recept som publicerades i senaste Fou de Patisserie, av
Pierre Hermé.

3. Receptet &r ganska enkelt, sérskilt om du har en maskin (annars kommer din arm att vara din bésta vén) och
véldigt gott.

4. Blanda vetemjslet, saltet, strésockret och muscovadosockret i skélen pa maskinen med degkroken.

5. Separat, [6s upp den farska jdsten i mjslken och tillséitt dgget.

6. Hall gradvis denna blandning i skélen medan du kné&dar pé lag hastighet tills du fér en homogen blandning.
7. Nar degen slapper fran skalens véggar, tillscitt smoret skuret i smé bitar och knada pa lag hastighet.

8. Nar det &r inkorporerat, fortsétt knada i cirka 10 minuter (i slutet av knadningen ska degen vara slét och
elastisk).

9. Taick med plastfolie och lét jéisa i 1 timme i rumstemperatur.
10. Tillsétt sedan parlsockret och knéda for att férdela det ordentligt i degen.

11. Dérefter, tv& tekniker: Den forsta, fréin det ursprungliga receptet, kavla ut degen mellan tvé& ark bakpapper
till 1 cm tjocklek.

12. Téck degen med plastfolie och ldgg den i kylsképet i 1 timme.

13. Skér sedan ut ovaler (eller cirklar om du bara har runda utstickare som jag) pé cirka 8 cm léngd (doppa
utstickaren i varmt vatten mellan varije skérning fér att férhindra att den fastnar).

14. Lagg véfflorna pa bakplétspapper, téck dem med plastfolie och lét dem sté i kylsképet i 30 minuter.

15. Andra tekniken, enklare (sérskilt om du inte har rétt utrustning), téck degen med plastfolie och léigg den i
kylsképet i cirka 1 timme.

16. Ta sedan med en sked smé bollar och léigg dem pa en plét.
17. Téck dem och léigg dem i kylskapet i 30 minuter innan du gar vidare till gréddningen.
18. Forvarm véffeljarnet (om det har en termostat, stéll in det pa 200°C).

19. Légg tva bitar deg i vaffeljarnet (séink temperaturen till 150°C) och &t dem gréddas i 2 minuter och 30
sekunder (justera sjdlvklart efter ditt vaffeljcrn).

20. Har ér resultatet for teknik 1:0ch for teknik 2:Och dar har ni, era vafflor &r klara, njut!
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