MILLE-FEUILLE S JAHODAMI A PISTACIEMI

List s celkovym vybavenim:
Robot s kackem a hakem, félie na Eokoladu/pedici papir, valecek, stérka, karta, plech, perforovand podlozka, trouba, cukrarsky sacek, hladka
trubic¢ka 10mm, trubicka BX1405, hrnec, metlicka, ndlevka, indukce, prkénko, ntiz

Inverzni listové tésto

SUROVINY
3209 suché maslo

145g hladkd mouka (1)

335g hladka mouka (2)
140g voda

100g rozpusténé mdslo
12g sul

W/ Trubicka BX1405 + hladka

Do kotliku s k&¢kem dame mouku (1) a suché mdslo a zpracujeme v
tésto — konzistenéné vznikne tuzsi pasta. Tésto vynddme z kotliku a
vyvdlime mezi dveé félie do rozméru 20x40cm.

Ve stejném kotliku za pomoci hdku zpracujeme druhé tésto — jako
prvni dédme do kotliku vodu, ve které rozmichdme sll. Poté pfidame
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
dopracujeme jesté ru¢ng, vynddme z kotliku a vyvdlime mezi dve folie
do rozméru 20x20cm.

Obé tésta ddme zhruba na hodinku do lednice.

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

Druhé tésto dovyvdlime tak, aby odpovidalo poloving mdslového
t&sta a zabalime ho do mdslového 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 vyvalovdani
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, stac¢i ho dat na 30-60 min do lednice.



SUROVINY

200g smetana ke Slehdni
50g 100% pistdciovd pasta
100g Zloutky

120g mdslo

2g sul

40g cukr

1pl zelatina

SUROVINY

130g smetana ke lehani (1)
100g smetana ke Slehani (2)
709 bila ¢okolada Velvet 33,2%
25g 100% pistdciova pasta
1pl. Zelatina

1g sull

SUROVINY

40g pyreé jahoda

40g jahody na kosticky
159 cukr

1,5g NH Pectin

0,2g kyselina citréonova

DEKORACE - SUROVINY
Cerstve jahody
Bylinky

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

Pistdciové crémeux

Zelatinu ddme nabobtnat do studené vodly.
Do hrnce nalijeme smetanu, pfiddme sl a zahiejeme.

Zloutky smichdme v misce s cukrem a dikladné promichdme. Cdst
smetany nalijeme na Zloutky, promichdme a vratime zpét do hrnce.
Za stélého michani privedeme k 84/85°C. Krém nalijeme do vysoké
nadoby, pfiddme nabobtnanou Zelatinu, poté i pistdciovou pastu a
promixujeme ponornym mixerem.

Do krému zaslehdme vychlazené kosticky mdésla. Nalijeme do misky,
pfikryjeme potravindarskou folii na kontakt a ddme vychladit do lednice.

Pistaciova slehand ganache

Ddme nabobtnat Zelatinu do studené vodyy.
Cokoldadu nasypeme do vysoké nadoby.

Smetanu 1 nalijeme do hrnce a pfivedeme témeér k varu. Zchladime
pastou, kterou rozmichdme stérkou a pfiddme Zelatinu. VSe nalijeme
na ¢okolddu a promixujeme ponornym mixérem. Pfiddme druhou ¢dst
smetany a znovu promixujeme.

Ganache nalijeme do misky, pfikryjeme na kontakt potravindiskou folii
a nechdme 12-24h odlezet.

Poté vyslehdme do tuhého krému.

Compote jahoda

Cukr smichdme s pectinem. Do hrnce dadme jahodové pyré i kosticky
jahod. Zahfejeme na 40C a pfiddme cukr s pectinem. Provafime.

Pfidame kyselinu a znovu provarime. Nalijeme do misky, pfikryjeme na
kontakt potravindarskou félii a nechdme vychladit v lednici.

Kompletace

Polovinu tésta vyvdalime na tloustku 2-3mm(30x40cm). Tésto pfenddme
na plech s pocukrovanou perforovanou podlozkou a propichdme
vidlickou. Posypeme cukr mouckou, pfikryjeme 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 peceme 20-25
min zatizené, poté sunddme plech, pfipadné i podlozku a dopékdame
dalsich 5-10 min dle potieby.

Nechdme vychladit a nakrdjime na obdélniky o velikosti 4x1lcm.

Proslendme pistdciové crémeux a naplnime sdacek s hladkou trubickou
vel. 10 mm.

Ponornym mixérem promixujeme compoté a dame do cukrdrského
sAcku.

Vyslehdme Slehanou pistdciovou ganache a ddme do sacku s



trubickou BX1405.

Udéldme 3 pruhy crémeux na dvé vrstvy tésta, pfiddme tenké prouzky
gely, slozime vSechny tfi platky na sebe a otocime.

Nepravidelné nazdobime mille-feuille vinkami pistdciové ganache.
Pfidadme kapky gelu a nazdobime c&erstvymi johodami. Nakonec
pfiddme Cerstvou bylinku.



