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Annokset: 2 x 8 henkil6a

Reseptin nimi: Paris-Brest (ranskalainen leivonnainen)

Kuvaus: Pyorean muotoinen choux-taikina, joka on taytetty praliinikermalla.
Paalle paahdettuja manteliviipaleita ja tomusokeria.

AINESOSAT MITTAYK |MAARA KASITTELYVAIHEET
SIKKO
CHOUX PASTRY Kiehauta vesi, maito, suola ja pieniksi paloiksi pilkottu voi.
Vesi g 125 Lisaa kaikki jauhot nopeasti kerralla.
Maito g 125 Kuivaa muutama sekunti liedella.
Suola g 3 Kaada kulhoon ja lisda kokonaiset munat vahitellen,
Voi g 100 kunnes saat pehmean ja kirkkaan taikinan.
Jauhot g 150 Tee putkipussista halkaisijaltaan 22 cm:n py6red muoto,
Kokonaiset munat g + 250 joka on sisélta tyhja kuin polkupy6ran py6ra. Lisaa paalle
paahdettuja manteliviipaleita.
PRALINE CREAM Paista 35/40 min uunissa: 170°C.
Praline g 300
Pehmennetty voi g 200 Sekoita praliini ja voi keskendan ja vatkaa se vispilalla
Konditoria kerma g 500 vaaleammaksi.

Lisaa hitaasti kermavaahto ja kermavaahto.

KARAMELLISOIDUT HAELZNUTSIT

Has'selpahkmat g 200 Paahda hasselpdhkinat ja kuori se.
Vesi g 100 " . - s .
. Tee siirappi vedesta, sokerista ja glukoosista.

Ruokasqkerl g 300 Paista 175 °C:een (karamellivari) ja lisaa

Glukoosi g 80 hasselpahkinat. Sekoita muutama minuutti ja jata
kulhoon jaghtymaan.
Leikkaa taikina kahteen osaan. Tayta ensin pohja
praliinikermalla. Lisaa karamellisoituja
hasselpahkinagita.
Tayta toisen kerran praliinikermalla putkipussin avulla.
Pane paille toinen osa taikinaa ja lisdd tomusokeria.

Kypsennysaika: 35/40 min uunissa Valmistus- ja ruoanlaittovalineet: Keittiovalineet: kulho -

leivontapistoke

Valmistusaika: 2h30

Suositeltu yksittdinen maara: Variaatiot: Choux-taikinasta tehdaan eri muotoisia

. |:| This communication reflects the views only the author's view, and the Commission cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein ‘



