Croissanty

Receptura na 9 croissantu

1 davka tésta dle zakladniho receptu
trocha mouky na podsypavani
glazury na potirani (viz nize)

Pfed prvnim testovanim receptu se prosim podivejte na video, kde uvidite detailné cely postup.

PfeloZené a vychlazené tésto vyvalejte do obdélniku o rozméru 45 x 28 cm. Pokud Vam tésto
béhem vyvalovani za¢ne streCovat, dejte ho zachladit. Ujistéte se, Ze jedna z delSich stran ma
opravdu minimalné 45 cm.

Z vychlazeného tésta vykrajejte dlouhé trojuhelni¢ky o rozméru 9 x 28 cm.

KaZzdy trojuhelnik tésta poté zamotejte do pevnéjsiho croissantu. Spicku trojuhelniku lehce
zmacknéte tak, aby se ke croissantu pfilepila a ten se neroztacel. Croissanty poloZzte timto
zakoncenim doll na plech vyloZeny idealné podlozkou Airmat, pfipadné pecicim papirem.

Nechte kynout pti teploté 25 °C asi 2 hodiny. Je tfeba, aby byly croissanty v lehkém vlhku a béhem
kynuti nekoraly. VétSinou tak kynu v troubé, kterou jsem si na pll minutky zahrala (aby se lehounce
vytopila) a pod plech dam misku s horkou vodou. Pfipadné muzZete croissanty ¢as od c¢asu Uplné
lehounce prestfiknout rozpraSovacem. Davejte jenom pozor, aby Vam teplota neprekrocila 27
stupnd a vihko nebylo pfilis velké. Tésto by Vam mohlo praskat a maslo by se mohlo zacit
rozpoustét. Za mé je lepsi kynout radéji pfi nizsi teploté a troSku déle (obcas kynu i 2,5 hodiny), nez
to teplotné prestrelit a vSechnu praci si v zavéru znicit.

V horkovzdusné troubé vyhraté na 170 °C pecte cca 20-22 minut.

Tésné pred dopecenim croissanty pomaslujte findlni glazurou a dejte jesté na 2 minuty do trouby.

Prvni glazura

Ve videu zminuji prvni glazuru, kterou muizete pouzit k oglazovani croissantli prfed pecenim. J4 ji
pouzivam vétSinou u brioskového tésta, u croissantového vyjimecné. V mé profesionalni troubé
croissanty s touto prvni glazurou pfilis rychle karamelizovaly na povrchu a byly pfilis rychle tmavé.
Urcité ale mUzZete zkusit par croissant( touto glazurou pred pecenim potfit a podivat se na
pfipadny rozdil ve vysledku.

25 g javorového sirupu + 50 g sojového mléka

Promichejte v misticce



Finalni glazura

84 g vody
108 g cukru krupice
15 g glukézového sirupu

Ingredience dejte do mensiho rendliku a zahfejte do rozpusténi cukru. Na glazovani mlzete tuto
glazuru pouZzit teplou i studenou. Pfebytecnou glazuru mlzZete uchovavat v lednici.



