DOUGHNUTS

List s celkovym vybavenim:
Rendlik, teplomér, silikonovd stérka, metlicka, indukce /spordk, kulaté vykrajovatko (75 a 30mm), kuchyrisky robot, pinzeta, cukraisky sdcek, miizka,
vdlecek, sitko, plech, trouba, misky, nalevky, ponorny mixér, kréjeci prkno, niz, struhadlo — microplane, vaha.

SUROVINY

940g vysokolepkovd hladkd mouka
6g sul

170g cukr krupice

55g mdslo

559 rostlinny olej + olej na smazeni
530g mléko plnotu¢né

150g vejce

21g instantni drozdi

I/ Vykrajovatko 75mm, stfed 30mm
Smazime pfi 170°C - 40 sec.

ZAkladni tésto na doughnuts

Maslo rozpustime v rendliku, pfiddme olej s mlékem a poté i promichané
vejce.
Opatrné smés zahfejeme na 35 az 38°C a vylijeme do misy kuchyriského
robotu se suchym drozdim a metli¢kou promichdme. Nechdme stat 10
minut.

Mezitim smichdme dohromady mouku, stl a cukr. Po uplynuti doby
pfidadme polovinu sypkych ingredienci k surovindm v mise a pomoci
hdku za¢neme michat. Po spojeni pfiddme zbytek sypkych ingredienci.

Tésto hnéteme, dokud se ze stran misy zcela neodlepi. Celkovd doba
hnéteni je kolem 20 minut.

Po uhnéteni tésto pfenddme do Cisté misy, pfikryjeme potravindiskou
folii a dadme do lednice na 60 minut.

Po zchlazeni tésto za¢neme tésto vyvalovat. Vyvalujeme zhruba na
tloustku 12 mm. B&hem vyvalovéni se snazime pouzivat co nejméné
mouky.

Po vyvdleni za¢neme vykrajovat doughnuts o prdmeéru 75 mm se
sttedem 30 mm. Pfed krdjenim je potfeba vykrajovdtko ponofit do
mouky, aby se tésto nelepilo.

Vykrojené doughnuts pfenddme na olejem postfikany pecici papir
a nechdme kynout do zdvojndsobeni objemu — cca 60 minut pfi
pokojové teploté.

Nahfejeme olej na smazeni na 170°C a tuto teplotu je pii smazeni
potfeba udrzovat.

Vykynuté doughnuts pfenddme na pecicim papiru do horkého oleje a
smazime cca 40 sekund z kazdé strany.

Usmazené doughnuts ddme na mfizku, nechdme zlehka nebo zcela
zchladit a mdzeme je plnit a dekorovat.



Prichuté

Slaninové doughnuts s karamelizovanymi pekany a cukrovou

polevou

SUROVINY

100g pekanové ofechy
100g cukr krupice

140g voda

300g slanina (tenké platky)
400g mouckovy cukr

100g plnotu¢né miéko

3g sull

Karamelizované pekany
Vodu nahfejeme s cukrem do bodu varu. Po dosazeni varu pfiddme
ofechy, snizime teplotu a vafime cca 18 minut.

Po uplynuti této doby ofechy pfecedime, ddme na plech a rozhrneme.
Peteme 13min na 165°C.

Kfupavd slanina
Slaninu vyloZime na plech s pecicim papirem a peceme pii 180°C cca
15 minut. Nechdme zchladit a naldmeme na mensi kousky.

Cukrovd poleva
Do mouckového cukru postupné viévdme mléko a michdme pomoci
metlicky. Nakonec pridame stl a opét promichdme.

Kompletace
Usmazené doughnuts polijeme cukrovou polevou a nazdobime
slaninou a pekanovymi ofechy.

Malinové doughnuts obalené v cukru s grepovou kdrou

SUROVINY

222g maliny (mrazené nebo &erstvé)
178g cukr krupice (1)

300g cukr krupice (2)

1 grapefruit

Malinovy dzem

Do rendliku déme cukr 1 s malinami a na stfedni vykon, za stdlého
michdni nahfivame na teplotu 103°C.

Po dosazeni této, nechdme hotovy dzem zchladit alespor 3 hodiny v
lednici.

Grepovy cukr
Do cukru 2 nastrouhdme najemno grepovou kiru a promichdme.

Kompletace
Doughnuty naplnime za pomoci cukréfského sécku malinovym
dZemem a obalime v grepovém cukru.

Klasické doughnuts v Cokolddové ganache s funfetti

SUROVINY

200g smetana ke Slehani
113g hotkd ¢okoldda 70%
113g horkd ¢okoldda 55%
g.s. funfetti na posypdni

Ganache

Cokolady dame do ndlevky a naptil rozpustime v mikrovinné troubé.
Mezitim v rendliku nahfejeme smetanu ke slehani.

Postupné teplou smetanu viévame k ¢okolddé a michdme silikonovou
stérkou. Nakonec promichdme ponornym mixérem a vytvofime emulzi.

Kompletace
Usmazené doughnuts ponofime do ganache a posypeme jemné
funfetti.



