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PARIS-BREST

Craquelin
90 g hladka mouka

150 g maslo
60 g mandlova mouka
150 g titinovy cukr

Studené maslo nakrajené na malé kostic¢ky, obé& mouky a
cukr spojime pomoci protinaci metly v homogenni smés.

Nasledné tésto vyvalime mezi 2 pecicimi papiry na tloustku
2 mm a uloZime ho do mrazdaku.

Ze zmrzlého tésta vykrajujeme kolecka o trochu vétSim
praméru, nez je prlimér samotnych vénecku z
odpalovaného tésta. Craquelin poté polozime na
nastrikané odpalované tésto a dame péct (viz nize).

Odpalované tésto
125 g voda

1,5 g sdl

2,5 g cukr

50 g maslo

75 g mouka

125 g vejce

Vodu, cukr, maslo nakrajené na malé kosticky a sul privedeme k varu. Odstavime z plamene,
najednou vsypeme mouku, kterou dikladné zapracujeme a vratime zpét na plamen.

Tésto odpalujeme po dobu minimalné 3 minut.

Odpdlené tésto nechame v robotu s protinaci metlou michat do doby, nez z tésta prestane
vychazet para. Poté za stalého michani postupné priddvame vajicka. Vysledkem je hladké tésto.

Z takto ptipraveného tésta nastfikdme na air mat podlozku vénecky, na které tésné pred
pecenim umistime kolecka z kfupavé vrstvy.

Peceme v troubé predehraté na 180 stupnt po dobu 45 minut.
Zakladni cukrarsky krém

TOP CREAM PUDINK 40g
Mléko 100g

Mléko metlou smichame s top creamem.
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Krém mousseline

200 g cukr krupice

75 g voda

60 g Zloutky

150 g vejce

250 g maslo

80 g Pastry praliné liskovy ofisek 50%
100 g zakladni cukrarsky krém

Zloutky s vejci vyslehdme do nadychané pény. Zatimco se smés $lehd, smichdme vodu s cukrem a
sirup vafime na 121 stupnd.

Sirup o dané teploté za stalého Slehani viévdme do vaje¢né pény, ndsledné pokracujeme ve
Slehani, dokud neni misa na dotek studena.

V jiné mise vysSlehame maslo pokojové teploty, do kterého zapracujeme vaje¢nou smés a
praline.

Vyslehdame do hladkého krému.
Dokonceni

Liskové ofechy

Pastry praliné liskovy otisek 50%
Nevlhnouci cukr - Neve

Orisky rozkrajime na poloviny.

Kompletace

Vénecky podélné rozkrdjime. Na spodni ¢ast ozdobné nastfikame krém mousseline, vrchni ¢ast
korpusu pocukrujeme a poté ji umistime na krém.

Stred kazdého paris-brestu vyplnime liskoofisSkovym praliné.

Dekorujeme liskovymi ofisky.
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