MAXI MILLE=FEUILLE

List s celkovym vybavenim:
Robot s kackem a hakem, félie na Eokoladu/pedici papir, valecek, stérka, karta, plech, perforovand podlozka, trouba, cukrarsky sacek, hladka
trubicka 12 mm, trubicka BX9990, vdaha, hrnec, metlicka, ndlevka, indukce, prkénko, ntiz

SRETT Inverzni listové tésto

320g suche mdslo Do kotliku s k&¢kem dame mouku (1) a suché mdslo a zpracujeme v

145g hladka mouka (1) tésto — konzisten&né& vznikne tuzéi pasta. Tésto vynddme z kotliku a
vyvdlime mezi dvé félie do rozméru 20x40cm.

335g hladkd mouka (2)

140g voda Ve stejném kotliku za pomoci hdku zpracujeme druhé tésto — jako

100g rozpuiténé maslo prvni dédme do kotliku vodu, ve které rozmichdme sdl. Poté pfidédme

mouku (2) a nakonec rozpusténg, ale studené mdaslo. Suroviny nejprve

promichdme stérkou, poté v robotu na nizké otdcky. Nechceme,

aby se rozvinul lepek, jen potfebujeme spojit véechny suroviny. Tésto

W/ Trubicka hladkd + BX9990 dopracujeme jesté ru¢ng, vynddme z kotliku a vyvdlime mezi dve folie
do rozméru 20x20cm.

12g sul

Obé tésta ddme zhruba na hodinku do lednice.

Vychlazend tésta vynddme z lednice. Nejprve si vezmeme to Vé&ts,
mdslové tésto. Pomoucime si stdl, sunddme folii a polozime tésto na
pomouceny stdl.

Druhé tésto dovyvdlime tak, aby odpovidalo poloving mdslového
tésta a zabalime ho do mdaslového tésta.

Otocime tésto tak, abychom méli spoj po pravé strané. Rozvdlime
tésto a udéldme prvni single sklad. Zvenku mdme tésto, které obsahuje
velké mnozZstvi mdsla a rychle povoluje, je potfeba mit pfi vyvalovani
pod téstem stdle dostatek mouky, ne viak zbyteéné moc.

Opét si tésto srovndme tak, aby byl sklad vpravo. Pokud mdme tésto
dostatecné studené a nesmrstuje se, mlzete pokracovat jesté jednim,
tentokrdt double skladem. V opa¢ném pfipadé tésto zabalime a dédme
na 30-60 min do lednice. Po double skladu listové tésto zabalime do
folie a ddme na 1-2h odpocinout do lednice.

Stejny proces, tedy single a double sklad zopakujeme jesté jednou.
Pokud by bylo té&sto mezi dvéma sklady pifili§ zahfaté a smrstovalo by
se, staci ho dat na 30-60 min do lednice.



SUROVINY

150g plnotu¢né mléko
250g smetana ke Slehdani
100g Zloutky

20g skrob

250g mascarpone

50g mdslo

65g cukr

Y2 vanilka

3pl. Zelatina

SUROVINY

70g cukr

50g glukéza

40g maslo

4g sUl

90g smetana ke slehani

SUROVINY

300g smetana ke slehani
60g mascarpone

30g cukr moucka

Y2 vanilka

Tonka

DEKORACE
Vanilkovy prach
Vanilkovy lusk
Zlato

Hotové tésto zabalime do potravindiské félie a ddme minimdlné na 2h
do lednice (idedln& 24h).

Vanilkovy krém

Zelatinu ddme hydratovat do studené vody.

Do hrnce ddme smetanu, mléko a vanilku a zahfejeme. Horkou
smetanu pfikryjeme potravindfskou folii, vypneme plotnu a nechdme
pdr minut fuzovat.

Mezitim smichdme Zloutky s cukrem a kukufi¢nym Skrobem.

Nalijeme &ast smetany na zloutky, promichdme metlickou a vratime
zpét do hrnce. Pfivedeme k varu a zhruba minutu provafime, aby
nebyl citit skrob. Vynddme vanilku a déme krém do vysoké nddoby.
Promixujeme ponornym mixérem, &im vznikne krasné hladky krem.

Pfiddme nejprve mascarpone, poté po kostitkdch mdslo. Ve
promixujeme, nalijeme do misky, pfikryjeme na kontakt potravindfskou
folii a ddme vychladit do lednice na 12h.

Poté proslehdme v robotu nebo ruénim slehacem.

Slany karamel

Smetanu ddme do ndlevky, pfiddme vanilku a ohfejeme v mikrovinné
troubé k bodu varu.

Glukdzu, cukr a stil ddme do hrnce a nechdme zkaramelizovat.

Za stdalého michdni pfiddme horkou smetanu. Ve ddkladné provarime
a vynddme vanilkovy lusk. Nalijeme do vysoké ndlevky, nechdme
zchladit na 40-50°C a zadlehdme ponornym mixérem madslo. Karamel
nalijeme do misky, pfikryjeme potravindiskou folii na kontakt a
nechdme vychladit.

Chantilly vanilka-tonka
Dokotlikunalijemesmetanu, pfiddme mascarpone acukr,nastrouhanou
tonka fazoli a vyskradbneme zrni¢ka vanilky. Vée dohromady vyslehdme

do tuhého krému.

Vyslehany krém pfikryjeme na kontakt potravindrskou folii a dédme do
lednice.

Kompletace
Polovinu té&sta vyvdalime na tloustku 2-3mm(30x40cm). Tésto pfenddme
na plech s perforovanou podlozkou a propichdme vidli¢kou. Prikryjeme

druhou podlozkou a plechem.

Pfed pecenim doporucuji dat plech s téstem na 15min do lednice a
poté vloZit do rozehiaté trouby na 180°C.

Nejprve pec¢eme 20-25 min zatizené, poté sunddme plech, pfipadné i
podlozku a dopékdme dalsich 5-10 min dle potreby.

Posypeme karamelovym prachem a zapeceme 1 min.



Nechdme vychladit a nakrdjime na obdélniky o velikosti 20x5cm.
Vyslehdme vanilkovy krém a ddme ho do sac¢ku s hladkou trubickou
vel. 12 mm.

Chantilly ddme do cukrdfského sdcku s trubickou BX9990.
Nachystame si 3 platy listového tésta. Vanilkovym krémem nastfikdme
na 2 platy, 4 pruhy. Ty doplnime slanym karamelem.

Sestavime naplnéné dva pldaty listového té&sta na sebe a prikryjeme
tfetim platem. Celé Mille-feuille oto¢ime na bok (Mlzete pouzit i 4
vrstvy tésta).

Mille-feuille nazdobime chantilly, posypeme vanilkovym prachem,
pfiddme na ozdobu vanilkovy lusk a dekorujeme zlatem.

Tipy a triky

V tomto listovém téstu nejsou zadné konzervanty. Pokud ho nepouZzijete do dvou dnt, zamrazte si ho.



