Pistache- och hallonbréd

Ingrédients

 250g T55 mjsl

* 250g brédmisl

* 10g fint salt

* 60g strosocker

* 20g fairsk jast

® 260g vatten

* 12g mislkpulver

® 50g smor

* 250g kavlingssmor

Préparation

1. En ny wienerbrédsrecept for att borja veckan bra, ér du intresserad?

2. Precis som chokladcroissanter, men i pistage &amp; hallonversion for att éndra lite pd  Som alltid har jag
detaljerat receptet s& mycket som majligt sa att ni v&gar er pé wienerbrédsbakning.

3. Jag har anvént Valrhonas halloninspiration som jag tempererade fér att kunna géra stavar, men ni kan ocksa
fylla era bréd direkt med halvpistoler om ni vill hoppa éver detta steg!

4. Utrustning: Perforerad plét Kavel Ingredienser: Jag har anvéint pistagepuré Koro: kod ILETAITUNGATEAU for
5% rabatt pé& hela webbplatsen (ej offiliierad).

5. Jag har anvént Valrhonas halloninspiration: kod ILETAITUNGATEAU fsr 20% rabatt pé hela webbplatsen
(offilierad).

6. Placera vatinet i botten av degblandaren utrustad med krok.

7. Tillsétt den smulade jésten och mjslkpulvret och rér om.

8. Téick med de tva mjslsorterna och placera i tre separata hdgar salt, socker och smér.

9. Blanda pd l&g hastighet i cirka 5 till 10 minuter for att f& en j@mn och inte klibbig deg.

10. Flytta degen till en l&tt mjslad arbetsyta, kavla ut degen och vik ihop och forma en boll.

11. Plasta in degen och lat den vila i rumstemperatur i 30 minuter.

12. Lagg degen pé& den latt mjslade arbetsytan igen och slé& ur den (ta bort gasen som samlats under den férsta
jGisningen genom att trycka pé degen).

13. Precis som férsta géngen, kavla ut, vik ihop och forma en boll.

14. Platta till degen létt, plasta den och stéll den i kylskdpet i minst 30 minuter (om nédvéndigt, kan du hélla den
kall i n&gra timmar).

15. Ungefér en kvart innan du bérjar med kavlingen, ta ut kavlingssméret ur kylsképet och arbeta med det med
kaveln tills det fér en elastisk men inte fér mjuk konsistens.

16. Forslut smoret i ett litet rektangulért bakpapper (hdgst 15*20 cm) och kavla det for att f& en rektangulér
form.

17. Kyl det i négra minuter tillsammans med degen sé att de hélls vid samma temperatur.
18. Kavla sedan ut degen i en rektangel ungefér lika bred men dubbel sé lang som smérrektangeln.

19. Lagg sméret i mitten av degen och vik in det genom att trycka ordentligt f&r att undvika luft mellan degen och
smoret.

20. Forslut degen vél s& att sméret ér helt inkapslat.

21. Kavla ut degen i en rektangel tre g&inger sé lang som bred och vik degen i tre delar, som ett kuvert.



22. Det &r en enkel kavling.

23. Déirefter kan du antingen fortséitta med dubbel kavling eller lata degen vila i kylsképet i ungefér 30 minuter
(plasta den f&rstas forst).

24. Vénd degen eft kvarts varv sé att vikningen &r pé& hdger sida.

25. Kavla ut igen, den hér géngen i en rektangel fyra géinger s léing som bred och vik en liten del av degen
mot toppen.

26. Vik sedan degen nerét s& att de tv& delarna méts.
27. Vik sedan degen pd mitten, plasta in den och stéll i kylsk&pet i 30 minuter.

28. Kavla ut degen till en tjocklek pé 3 till 4 mm i en stor rektangel dér du kan skéra ut 12 till 14 rektanglar med
en bredd pa 8 till 10 cm och en léingd pé cirka 25 cm.

29. Skar kanterna for att fa en perfekt rektangel (om degen ér for elastisk och drar ihop sig, kyl den i nagra
minuter innan du fortsdtter).

30. Skér rektanglarna i degen: Bred ut lite pistagepuré pé en énde och téick sedan med en stav av
halloninspiration.

31. Vik degen och léigg sedan till en andra stav av halloninspiration och lite mer pistagepuré.
32. Rulla klart bréden och placera dem pa en plét téickt med bakpapper.

33. Pensla dem med éigg med en pensel och se till att bara légga ett mycket tunt lager (fér att undvika att de
torkar under jéisningen) och undvik att pensla fyllskiktet.

34. L&t bréden jasa i cirka 1 timme och 30 minuter tills de har svéllt ordentligt (jé@sningstiden beror givetvis pé
rummets temperatur).

35. Pensla pé eft andra lager av dggstrykning pé croissanterna och undvik &terigen att pensla pé fyllskiktet.
36. Grédda i en forvarmd varmluftsugn vid 180°C i 15 till 20 minuter.

37. Lagg broden pa ett galler och lét dem vila i cirka 30 minuter innan du dekorerar dem: fér detta, bred ett tunt
lager av pistagepuré &ver bréden och riv lite halloninspiration &ver.

38. Sedan behdver du bara skéra dem, beundra fyllskiktet och framfér allt njutal

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



