TESTA A CROUSTILLANTY

List s celkovym vybavenim:
Robot s kac¢kem, indukce/plotna, kastrilek, ponorny mixér, stérka, karta, vaha, ndlevka/miska, cukrdisky sacek s trubic¢kou, teplomér, trouba, plech,
perforovand podlozka na peceni, mrazdk.

Odpalované tésto

Mléko, vodu, cukr, sll a na kosti¢ky nakrdjené mdslo ddme do hrnce,
pomalu pfivedeme k varu. Dullezité je, aby tekutina neviela, dokud
neni maslo rozpusténé. Poté, co se mdslo zcela rozpusti, smés v hrnci
provafime.

Vypneme plotnu a pfidédme mouku. Tu zapracujeme, zapneme plotnu
a ,odpalujeme”. Jakmile je tésto dostatecné odpdlené, coz trvd 2-3
min, ddme ho do robotu s listem/kackem a pomalu michdme.

Ve chvili, kdyz teplota tésta spadne na 55°C, za¢neme priddvat vejce.

Cilem je hladké a lesklé tésto. MnoZstvi vajec zdavisi na stupni odpdleni.

Hotové tésto nalijeme na silikonovou podlozku, pfikryjeme na kontakt
potravindrskou félii a ddme na 30 min vychladit do lednice.

Croustillant

Smichdme vdechny ingredience dohromady, zpracujeme tésto a
vyvdlime mezi dva pedici papiry.




SUROVINY Odpalované tésto kakaove

105g voda

85g plnotucné miéko Mléko, vodu, kakao, cukr, sdl a na kosti¢ky nakrdjené mdaslo déme do
hrnce, pomalu pfivedeme k varu. Dilezité je, aby tekutina nevrelq,
dokud neni mdslo rozpusténé. Poté, co se maslo zcela rozpusti, smés
v hrnci provarime.

85g maslo
4g sUl
4g cukr krystall

1009 hladkd mouka Vypneme plotnu a pfiddme mouku. Tu zapracujeme, zapneme plotnu
10g kakao a ,odpalujeme”. Jakmile je t&sto dostateéné odpdleng, co? trvd 2-3
180-2009g vejce min, dame ho do robotu s listem/kackem a pomalu michame.

Ve chvili, kdyz teplota tésta spadne na 55°C, za¢neme priddvat vejce.
Cilem je hladké a lesklé tésto. Mnozstvi vajec zdvisi na stupni odpdleni.

Hotové tésto nalijeme na silikonovou podlozku, pfikryjeme na kontakt
potravindrskou folii a dédme na 30 min vychladit do lednice.

SUROVINY Croustillant
75g maslo
80g hladka mouka Smichdme vSechny ingredience dohromady, zpracujeme tésto a

89 kakao vyvdlime mezi dva pecici papiry.

90g cukr krystal

Tipy a triky

Odpalované tésto pecu idedlné na perforované podlozce (zajidtuje lepsi cirkulaci vzduchu kolem tésta a tésto se
zespodu nevybouli).

V profesiondlini troubé pecu odpalované tésto cca na 175°C. Domdci trouba véak nemusi byt tak silnd. Pokud by
Vdam tésto pri této teploté nevybéhlo, doporucuiji rozehidt troubu na 220°C, viozit plech s téstem a stahnout na
teplotu, kterou najdete v recepturdch.

Délka peceni se mize také vyznamneé lisit a prodlouzit az o 100 %. Pokud oteviete troubu dfive, nez je
odpalované tésto propecené, propadne se. Proto pfi prvnim pokusu doporucuji péct tésto déle a vychytat si
délku peceni.

Cim menéi tvary nastiikdte, tim kratsi doba pedeni bude. Zkrdceni ¢asu pedeni viak neni nijak zasadni, i mini
verze choux pecu 15-20 min.

Tésto pred pecenim chladim. Ztuhne, [épe se mi s nim pracuje, stabilizuje se, zdroven se trochu uzemni lepek. To
znameni, ze pokud budete stfikat t&sto hned, choux (&i jiné tvary) se nafoukne vice (nékdy az moc).

Abyste méli vdechna choux stejnd, mlzete pouzit silikonové formy na polokoule, nastfikat do nich tésto a
zamrazit. Zamrazené tésto ddte na pecici podlozku, nechdte trochu povolit, poloZite croustillant a pecete.

Odpalované tésto mlzete skladovat v mrazdku v neupecené podobeé (viz. silikonové formy, éclairs nastiikané na
folii,..), ale i v upecené podobé. Pied plnénim jen vilozte zmrzlé upecené tésto do trouby na 2 min na 175°C. Bude
jako Cerstveé upecené.



