
Тех.карта ФИСТАШКОВЫЙ КУЛИЧ

Ингредиенты:
Ингредиенты:
ОПАРА:
Сливки 33-35% - 160 мл.
Сахар - 1-2 ч.л.
Мука (высший сорт с количеством белка от 12 гр на 100 гр. Но при желании можно использовать и обычный высший сорт с силой белка от 10 гр на 100 гр.) - 100 гр.
Дрожжи свежие прессованные - 18 гр. Или сухие дрожжи - 6-7 гр.

ТЕСТО:
Мука (высший сорт с количеством белка от 12 гр на 100 гр. Но при желании можно использовать и обычный высший сорт с силой белка от 10 гр на 100 гр.) - 420 гр.
Яйца СО - 1,5 шт + 2 желтка.
Сливочное масло - 80 гр.
Сахар - 125 гр.
Соль - 1/3 ч.л.
Ванильный сахар - 10-15 гр.
Фисташковая паста - 80-100 гр.
Фисташки очищенные - 50-100 гр.





Из указанного количества получается 2-3 кулича диаметром 11 см.


ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

Начинаем с приготовления опары. В миску наливаем Сливки. Подогреваем их до теплого состояния (30-40 градусов).
Добавляем сахар и дрожжи. Перемешиваем до растворения дрожжей.
Вводим муку. Перемешиваем до однородного состояния. Оборачиваем миску пищевой пленкой и убираем в теплое место на 20-25 минут. Опара должна хорошо увеличиться в объеме.
В чашу для замешивая теста отправляем яйца и желток. Добавляем сахар, ванильный сахар и соль. Взбиваем миксером до пышного состояния.
Добавляем подошедшую опару. Перемешиваем.
Добавляем фисташковую пасту, перемешиваем до однородного состояния. При желании (мы даже РЕКОМЕНДУЕМ) добавляем пищевой зеленый краситель. Перемешиваем.
Далее порционно вводим заранее просеянную муку. Сначала 1/3 - перемешиваем. После еще одну 1/3 и снова перемешиваем. Добавляем сливочное масло комнатной температуры, добавляем еще 1/3 муку и начинаем вымешивать тесто. В планетарном миксере на это уйдет 7-10 минут. ЕСли вручную, то минут 15. Тесто должно хорошо собираться в шар.
Формируем шар и помещаем его в миску.
Накрываем чашу пищевой пленкой и убираем в теплое место на 1,5 часа. Масса должна вдвое увеличиться в объеме.
Через указанное время обминаем тесто.
Выпекать будем в бумажным капсулах для куличей. Капсулы смазывать ничем не надо. Заполняем каждую форму на 1/3. Далее убираем снова в теплое место примерно на 1,5 часа. Не забываем накрыть полотенцем. Заготовки должны хорошо подняться  почти до верха формы.
10. Выпекаем в разогретом духовом шкафу 50-60 минут при температуре 170-175 градусов. Режим верх-низ или конвекция. Куличи должны хорошо подрумяниться. Если верх куличей начнет подгорать - накрываем куличи единым листом фольги. Мы также рекомендуем ориентироваться на свой духовой шкаф. Возможно вам придется изменить температуру и время выпекания. Готовность проверяем шпажкой. Она должна выходить сухой.
11. После выпекания куличи с дна протыкаем насквозь деревянной шпажкой и подвешиваем «вверх дном». Держим их в таком подвешенном состоянии до полного остывания 2-3 часа. МЫ НАСТОЯТЕЛЬНО не рекомендуем освобождать куличи от бумажной формы. Так они дольше сохраняют свежесть.
12. Храним куличи 1-1,5 недели в холодильнике. При этом необходимо его завернуть в пищевую пленку.

