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Reteta Choux Craquelin

Sunt Teodora si apreciez enorm ca ti-ai rezervat din timpul tau sa
citesti acest material. Iti promit ca nu-ti va lua mult timp ca sa-I

parcurgi. Daca esti aici inseamna ca doresti sa obtii rezultate cat mai
bune pentru pasiunea ta.
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Doresc sa stii ca sunt practician a tot ce prezentam la Be Story
Teller. In acest material cat si in retetele pe care le vei primi in
continuare pe mail vei gasi continut valoros. Nu vei primi
niciodata de la mine o metoda sau lectie pe care nu am
implementat-o personal. imi pun la bataie tot ce stiu si-ti ofer
informatii valoroase. Imi doresc sa cresti odata cu mine, sé o faci
cat mai eficient si chiar mai bine decat pot eu.

CINE ESTE BE STORY TELLER SI DE CE FACEM ASTA

Tn martie 2019 am lansat Be STORY Teller
www.cursuri.bestoryteller.ro pentru a ne adresa unei probleme pe
care am identificat-o pe piata din Romania.

Venim in sprijinul pasionatilor de cofetdrie si ne face placere acest lucru!

BE Story Teller — Cursuri online de Cofetarie - prima platforma din
Romania. Aceste cursuri se adreseaza tuturor pasionatilor de
cofetarie! Respecti toti pasii din curs si rezultatul este garantat.

Toti reusesc din Prima!


file:///E:/7%20Teodora%20BeStoryTeller/2%20Blog/Choux/www.cursuri.bestoryteller.ro
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CHOUX CRAQUELIN — RETETA

Daci nu stii ce este acela un choux craquelin nu-i bai! Tti spun eu ce este! Este cel mai frumos si mai
gustos choux pe care |-ai putea gusta vreodata. Are o forma minunata, este aratos de gustos si
ochios! Eu il alint choux cret.

Le-am incercat prima datd acum multi ani, iar de atunci le fac mereu. De fiecare data am ales varianta
mai dificild de realizare a unui desert. Fatd de un choux normal, la acest tip de choux vei munci mai
mult, dar rezultatele vor fi minunate si mai apetisante!

Combinatia dintre patiserie si cofetarie are un rezultat sublim. S8 combini acest choux cu o crema de
vanilie este ceva minunat!

Ingrediente aluat oparit

e lLapte 100 gr

e Apa 100 gr

e Unt90gr

e Qua 4 bucati marimea M
e Faina110gr

e Un praf de sare

e Zahartos 10 gr

Ingrediente strat crocant

e Unt40gr
e Zahar 50 tos gr
e Faina50gr

Mod de lucru
Strat corcant

e Toate ingredientele untul rece, faina si zaharul se omogenizeaza intr-un copper. Compozitia
rezultata se transfera pe blatul de lucru si se si se modeleaza sub forma de bulgdre. Bulgarele
rezulat se va aseza intre 2 coli de acetofan/hartie de copt si se va intinde sub forma de “foaie de
placinta” cu ajutorul unui sucitor-o grosime de 0.3-0.5 cm.

e Se decupeazad aluatul cu ajutorul unui decupator/dui. Puteti realiza cercuri cat diametrul choux-
lui posat sau mai mari. Aceste cercuri decupate, exact nemiscate, vor merge la congelator/lada
frigorifica pana la congelare totald. Ar fi de preferat sa le realizati cu o zi Thainte pentru a va fi
mai usor.
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e Mai puteti proceda si astfel: aluatul sub forma de bulgare, intins intre cele doua folii, sub forma
de “foaie de placinta”, poate fi congelat si decupat dupa aceea. Ambele variante au acelasi
rezultat!

e Aceste cerculete se pastreaza in congelator pana in momentul in care veti monta aluatul final.
Nu se scot inainte!

Realizare strat crocant si decupat dupa congelare!
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Realizare strat crocant, decupat si apoi congelat!
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Aluat oparit

e Se pun lafiert intr-un recipient apa, laptele, untul, praful de sare si zaharul tos. Cand amestecul
ajunge la punctul de fierbere se toarna, amestecand continuu cu o lingura de lemn/spatula,
intreaga cantitate de fdina (cernuta in prealabil). Se da focul mic si se amesteca pana in
momentul in care intreaga compozitie rezultata va arata ca un “bulgare”, se va dezlipi de pe
peretii vasului si se va aduna catre centrul recipientului.

e Compozitia de aluat oparit se va transfera in bolul mixerului, se monteaza paleta si se porneste
mixerul la o vitezd mica spre medie. Tn acest fel veti grabi ricirea aluatului si scurtati timpul de
asteptare. Castigati timp in acest fel!

e Amestecati toate ouadle inr-un recipient.

e (Cand aluatul oparit s-a mai racit putin, puteti turna usor din amestecul de oua astfel: mixerul
trebuie sa mearga in mod continuu si turnati putin cate putin din compozitia de oua, asteptand
sa se incorporeze cantitatea turnata. Dupa ce s-a omogenizat foarte bine, puteti turna iar din
compozita de oua si tot asa pana va rezulta o compozitie frumoasa.

Realizare choux cu strat crocant

e Se poseaza aluatul oparit intr-o tava tapetata cu hartie de copt sau silicon alimentar special.

e Se aseaza discurile congelate, din aluat crocant, deasupra aluatului posat, apasand usor cu
degetul.

e Tava se introduce imediat in cuptorul incins la 190 grade Celsius . Timpul de coacere depinde in
functie de fiecare cuptor 35-40 minute.
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Cum recunoastem ca sunt gata?

e Trebuie sa fie crocante, tari, si usor inchise la culoare.

e Daca le-ati scos din cuptor si dupa cateva minute observati ca nu mai sunt tari le puteti introduce
din nou la cuptor pentru cateva minute pana cand devin tari si corcante. Inseamna c& au fost
coapte insuficient si astfel ati rezolvat problema!

e Daca le-ati copt corect si peste 2 zile de exemplu, cand doriti sa le umpleti cu crema, observati ca
s-au umezit putin, asta pentru ca nu le-ati depozitat corect, nu este nicio tragedie. Porniti
cuptorul la 150-160 grade pe ventilatie/fara ventilatie si le introduceti pentru cateva minute. Se
vor usca imediat!

e Tn cee ace priveste temperatura de coacere-ea poate fi si micsorata. Puteti coace si la 180 grade
Celsius si sa va ghidati dupa aspect. Eu sunt de parere ca tebuie sa analizam vizual si sa-ti cunosti
cuptorul este foarte important. Nu exista un timp de coacere universal. Variaza cu cateva minute
in functie de cuptor!!!
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Tipsuri

e Tncepeti cu realizarea stratului crocant.

e Puteti folosi si zahar brun la realizarea stratului crocant.

e Larealizarea stratului crocant puteti adauga alune, nuci, arahide.

e Daca doriti choux colorate puteti folosi un colorant alimentar.

e Cuptorul trebuie sa fie foarte bine incins, cand va apucati de realizarea aluatului oparit puteti
porni si cuptorul.

e Stratul crocant se poate realiza din timp, se congeleaza si poate fi utilizat la nevoie.

e Toate “gogosile” choux se pastreaza intr-o cutie/punga inchisa ermetic pentu a putea fi ferite de
umezeala.

e Daca au tras umezeala le puteti usca in cuptor la 150-160 grade Celsius

e Larealizarea gogosilor choux cu cacao se inlocuieste o parte de fdina cu o parte de cacao.

Va astept cu impresii si experiente dulci!
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