Crolssant

-pleczywo z cilasta
francuskiego w

ksztatcie rogallka,
tradycyjnie
nadzienia




* Pierwszy oficjalny przepls na
crolssanty pochodzi z 1839 roku
1 Jest wiazany z 0soOba Augusta
Zanga, wtasciciela wiedenskie]
plekarni przy rue de Richelieu
w Paryzu
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Sposdb przygotowania

Istnieja dwa sposoby przyrzadzenia rogalikow
francuskich. Jednym z nich jest zrobienie
croissantdw z gotowego ciasta francuskiego
(dla leniwych), natomiast druglm sposobem
Jjest zrobienie clasta samodzielnie

Jak je zrobié?
Potrzebujemy:

2 tyzki + 1 1yzeczka suchych drozdzy o

70 ml (1/3 szklanki) wody o temperaturze pokojowe] % N
568 g (4 szklanki) maki pszenne] do wypiekdw (np. Q'G
tortowe]) ﬁy
50 g (1/4 szklanki) cukru

1 tyzka soli

250 ml (1 szklanka) mleka o temperaturze pokojowe]
250 g masita

1 roztrzepane jajko



Przygotowanie krok po
kroku

W kubeczku wymieszac drozdze z wodg, odstawic¢ na 5 minut. W duzej misce umiescic
make, cukier, sol, mleko i drozdze, wymieszac¢ za pomocg drewnianej tyzki, pdzniej mieszac
sktadniki rekg lub mikserem. Kiedy ciasto zacznie formowac sie w kule wyj3ac je na
posypang maka stolnice, wyrabiac delikatnie przez 5 minut. Uformowac kule z ciasta,
wtozy¢ jg do miski wysmarowanej mastem, przykryc folig przezroczystg i odstawi¢ do
wyrosniecia na 1 godzine w temperaturze pokojowej. Wstawi¢ do lodéwki na kolejne 1/2
godziny.

Na lekko posypanej maka stolnicy rozwatkowac ciasto na prostokat, zostawi¢ na 5 minut.
Masto rozptaszczyC i uformowad rowniez na prostokat, utozy¢ w dolnej czesci prostokata
(powinno zajmowac 1/3 jego czesci).

Ciasto pokroi¢ na tréjkaty, wysokie na okoto 15 cm od wierzchotka do podstawy trojkata.
Zwing¢ w rogale rozpoczynajac od podstawy trojkata do konca wierzchotka. Dwie blachy do
pieczenia wytozyC papierem do pieczenia i posmarowac¢ mastem. Uktadac je na blasze w
odstepach 5 cm, wygina¢ w ksztatt ksiezyca i delikatnie przyciska¢ konce do podtoza.
Posmarowac jajkiem i odstawi¢ do wyrosniecia w temperaturze pokojowej na 2 godziny bez
przykrycia. 20 minut przed pieczeniem nagrzac¢ piekarnik do 220 stopni. Rogale ponownie
posmarowac jajkiem i wstawi¢ do srodkowej czesci piekarnika, temperature obnizy¢ do 200
stopni. Rogale piec przez 15 - 20 minut na zfoty kolor.



Tosty francuskile

- danie z chleba nasaczonego
jajami i mlekiem, nastepnie

smazone, podawane z dzemem,
miodem lub owocami

kwestia smaku



* Pierwsza wzmlanka o sitodkim deserze z
kromek pileczywa zamaczanych w mleku
pojawlta sie Juz w IV w.n.e. w
jednym z wiekszych dziel kulinarnych
przesztosci: “0O sztuce kulinarne]
ksigg dziesiec¢. Byt to zbiodr
starozytnych przepisdéw kucharskich
naplisanych greka 1 tacing

CAELII

APITII, SVM

M1 ADVLATR!C]S

uuuuuuuuuuuuuuuuuuu

B. PLATINAE CREMONE N-
fisDe ¢ Tuende sdletndine, Nagura vorum, o Poping
f(mul.dm
PAVL] AEG!.\!ETAE DE Fas
caltatibs ddimentorom T
AlbanoT orino Inters

o4 AXIROD

S WA >
APVYD SERB. GRYPHIVM
LYGVDVNI,
1541

Pl SRp—



Sposdb przygotowania

Potrzebujemy:

chleb zwykity, tostowy,
chatka lub bagietka

2 roztrzepane jajka
pol szklanki mleka
cukier puder

masto do smazenia

1 tyzeczka cukru
wanillowego

dzem, midd lub owoce do g
wyboru

Cukr y 'I"t-cgatc



Przygotowanie krok po kroku:

1. Roztrzepane jJajko mieszamy z tyzeczka cukru
waniliowego. Dolewamy troche mleka

2.Chleb lub chatke kroimy w plastry 1 moczymy
Z Obu stron w jajku

3.Nastepnie placki smazymy na masle z obu
stron do zarumilienilienila

4 .Dodatkili wybieramy dowolnie. Tosty doskonale
smakuja z dzemem, jogurtem, owocaml, miodem
czy kremem czekoladowym

5.Mozemy zdecydowac¢ sie rowniez na wersje na
ostro. Wtedy do jajek nie dodajemy cukru
waniliowego
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