Doradca
smaku

Drozdzéwka Czekoladowa Karuzela

SKEADNIKI

NA ZACZYN
maka pszenna
mleko
drozdze

Na water roux:
maka

woda

Na ciasto:
Zaczyn:

water roux
maka

mleko
drozdze
zé6ttko jajek
cukier

sol

Na czekoladowe wnetrze:
maka

biatko

cukier

kakao

czekolada gorzka
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masto lub margaryna 109

sol

szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

Wieczorem w przed dzien robienia drozdzéwki wymiesza¢ skfadniki na zaczyn ( patrz
sktadniki), zostawi¢ w temperaturze pokojowej na okoto 1-2 h, a nastepnie wstawic
na noc do lodéwki (przykry¢ folig aluminiowa);

Nastepnego dnia od razu wyja¢ by doprowadzi¢ temperature zaczynu do
temperatury pokojowej;

Zrobi¢ czekoladowg czes$¢ ciasta: do rondelka wsypac kakao, wode,cukier, szczypte
soli- zagotowad; Zdjg¢ z ognia;

W miseczce wymieszac widelcem biatko z maka az uzyska sie konsystencje ciasta
nalesnikowego, dodac do kakaowej masy, wymieszad i postawi¢ spowrotem na
ogniu, mieszac az do uzyskania konsystencji podobnej do ciasta ptysiowego;
Nastepnie zdja¢ z ognia, doda¢ masto i czekolade, mieszac az do idealnego
pofaczenia sie, odstawi¢ do lodéwki;

Zrobi¢ water roux - make wymieszac z dorobing wody, lekko podgrza¢, dolewajac
reszte wody, w takiej formie podgrzewad az do uzyskania temperatury 65 stopni;
Odstawi¢ do wystygniecia;

Rady/uwagi: water roux to lekko zaparzona maka,dodajac ja do ciasta drozdzowego
pozwala ciastu bez uzycia ttuszczy diuzej by¢ swiezym.

Oczywiscie jesli nie ma takiej potrzeby i drozdzéwka zniknie w mgnieniu oka, mozna
omina¢ ten punkt;

Zrobic ciasto drozdzowe: drozdze rozpusci¢ w mleku; do pojemnego naczynia
wsypac make, cukier, zéttko, sél, zaczyn zrobiony poprzedniego wieczoru, drozdze z
mlekiem oraz water roux;

Wyrabia¢ dosy¢ dtugo ( mi zeszto recznie okoto 30 minut)az ciasto bedzie jednolite,
gtadkie, ISnigce i elastyczne; Gdyby zbyt kleito sie podsypac odrobing maki, ale
starac sie jak najmniej;

Naczynie posmarowac ttusczem ( np. olejem),z wyrobionego ciasta utworzy¢ kule i
przykrywajac folig spozywcza odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia objetosci

Wyrosniete ciasto wytozy¢ ba blat obsypany maka, rozwatkowaé, na srodku
rozsmarowac cienko (1-3 mm) czekoladowg mase odstawiong wczesniej do
wystygniecia; Boki ztozy¢ do Srodka;

Nastepnie przekreci¢ ciasto o 90 stopni i rozwatkowad wzdtuz lini faczacej konce
ztozonego ciasta. Rozwatkowane boki ponownie ztozy¢ do Srodka, a ciasto wstawi¢
na 15 minut do lodéwki;

Skfadanie, rozwatkowywanie, lodéwka powtdérzy¢ jeszcze 2 razy ( praktycznie tak
jakby sie robito ciasto francuskie);

Za trzecim rozwatkowaniem, ciasta nie sktadac juz, tylko zwing¢ w rulonik; Przecig¢
wzdtuz srodek,ale nie do konca, zostawi¢ konce w catosci;

Przeciety rulonik ciasta przekreci¢ wokdt wtasnej osi;



KROK 10 Wstawi¢ do kekséwki pokrytej papierem do pieczenia i odstawi¢ w ciepte miejsce do
podwojenia objetosci ( na zdjeciu juz wyrosniete);
Piekarnik rozgrza¢ do 200 stopni, na jego dnie utozy¢ foremke z woda, by utrzymad
odpowiednig wilgotnos¢ podczas pieczenia; Wstawi¢ wyro$niete ciasto, piec 10
minut, a nastepnie obnizy¢ temperature do 180 stopni i piec jeszcze 40 -45 minut (
do suchego patyczka); W trakcie pieczenia sprawdzi¢ czy wierzch sie zbyt nie
przyrumienit, gdyby tak byto przykry¢ kawatkiem foli aluminiowej;

KROK 11 Po upieczeniu studzi¢ na kratce, a nastepnie posypac¢ cukrem pudrem, smacznego!



