Pistage- och chokladrullar

Ingrédients

* 250g manitobamjél
* 250g vetemisl T55
* 10g salt

* 60g socker

e 12g mijslkpulver

* 20g farsk jast

® 50g smor

® 260g vatten

* 250g valsmér

e 400g helmjslk

* 60g aggulor (3 till 4 gulor)
e 759 strosocker

* 40g majsstarkelse
* 60g pistagepuré

* 120g mérk choklad
* 1 &gg for pensling

Préparation

1. Det var lédnge sedan jag postade ett recept p& bakverk.
2. S& hér ér eft ;) Det handlar om bakverk p& modellen av russinbréd, men i pistage &amp; chokladversion.

3. Naturligtvis &r basreceptet detsamma, sa du kan byta ut pistagen mot vanilj och chokladbitarna mot russin for
att f& den traditionella versionen.

4. Du kan ocksd ersdtta pistagen med praliné, hasselnstspuré eller andra nétter, och byta ut de mérka
chokladbitarna med m]élkcholdad- eller vit chokladbitar, torkade frukter, karamellbitar.

5. Placera vattnet i botten av mixerskalen utrustad med krok.

6. Smula ner j@sten och tillsétt sedan mjslkpulvret och rér om.

7. Téick med de tva mjslen och placera, i tre separata hégar, salt, socker och smér.

8. Blanda pa lag hastighet i cirka 5 till 10 minuter for att f& en jamn och icke-klibbig deg.

9. Vénd degen ut pé en létt mjslad arbetsyta, kavla ut degen och vik den sedan och forma den till en boll.
10. Plasta in degen och l&t den vila i rumstemperatur i 30 minuter.

11. Lagg tillbaka degen pé den létt mislade arbetsytan och slé& ner den (pressa ut den gas som har bildats under
den forsta j@sningen genom att trycka pé& degen).

12. Precis som férsta géingen, kavla ut, vik sedan och rulla till en boll.

13. Platta ut degen létt, plasta in och stéll i kylskép i minst 30 minuter (vid behov kan du férvara den kyld i flera
timmar).

14. Under tiden férbered vaniljkrémen.

15. Ungefér en kvart innan du pabérjar valsningen, ta ut det kylda sméret och banka det med en kavel tills det
blir elastiskt men inte mjukt.

16. Placera sméret i ett litet rektanguléirt métt (cirka 15*20 cm max) och kavla ut det sé& det far en rektangulér
form.

17. Lagg det i kylen ett par minuter sé att sméret och degens temperatur blir desamma.

18. Kavla sedan ut degen till en rektangel som &r ungefér lika bred och dubbelt sa léng som smérrektangeln.



19. Placera sméret i mitten av degen, och vik sedan degen 6ver smoret.
20. Tryck ihop sé& att det inte finns nagon luft mellan degen och sméret.
21. Forslut s& att smoret &r ordentligt inneslutet.

22. Kavla ut degen till en rektangel som &r tre génger sé lang som den &r bred, och vik den sedan i tre, som ett
hopfallbart férvaringsfodral.

23. Det &r en enkel tur.

24. Du kan sedan antingen fortséitta med dubbel vika eller lata degen vila i cirka 30 minuter i kylsk&pet (efter att
ha plastat in den forstés).

25. Vrid degen en figrdedel s att vikningskanten ér till héger.

26. Kavla ut igen, denna géng till en rektangel fyra ganger sé lang som den &r bred, och vik sedan en liten del
av degen uppat.

27. Vik sedan degen neddt, sa de tva delarna méts.
28. Vik darefter degen p& mitten och plasta in den, och lét den vila i kylsk&p i 30 minuter.
29. Kavla ut degen till en tjocklek av 3 till 4 mm i en stor rektangel p& 40x50 cm.

30. Skar sedan kanterna fér att f& en perfekt rektangel (om degen ar for elastisk och drar ihop sig, légg den i
kylen négra minuter innan du fortsétter).

31. Vanilikrém: helmjslk dggulor (3 till ulor) strésocker maisstérkelse pistagepuréVérm mislken.
32. Vispa dggulorna med socker och majsstérkelse.

33. Hall sedan hélften av den heta mjslken 6ver och vispa, och héll allt sedan tillbaka i kastrullen.
34. Laga p& medelvérme medan du rér konstant tills kréimen tjocknar.

35. Utanfor vérmen, tillsétt pistagepurén och héll i en skél, plasta in vid kontakten och l&t kallna helt.

36. Montering och bakning: mérk choklad1 égg fér penslingBred ut vaniljkrémen pé korsdegen och lémna
cirka 3 till 4 cm utan krém pa en liten sida fr att kunna férsluta degen.

37. Lagret med vaniljkrém bér inte vara for tjockt.
38. Strd chokladbitarna éver krémen.
39. Anvénd en pensel for att stryka lite vatten pa degen utan kréim for att kunna forsegla ordentligt.

40. Rulla degen till en rulle som &r cirka 40 cm l&ng, tryck ordentligt i slutet sé broden inte lossnar under

bakning.
41. Lagg rullen i frysen cirka 15 minuter fér att underlétta skéringen.

42. Sedan, med en stor kniv, skér rullen i tv&, och varje bit i ytterligare tvé och s vidare tills du har 16 bitar
som &r cirka 2,5 cm breda.

43. Placera bréden pd en plat tickt med bakplatspapper.

44. Pensla dem med uppvispat dgg forsta géingen och lat dem jdsa cirka 1,5 timme (mer eller mindre beroende
pd temperaturen).

45. Pensla dem igen och grddda i den férvérmda ugnen p& 200°C i cirka 15 minuter.
46. Och voila, dina bréd ar klara!
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