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Roy Fares bésta wienerbréd

BAKA Kock: Roy Fares Tid: 240 min Portioner: 30

Hemgjorda frasiga wienerbréd fyllda med ljuvlig vaniljkram - tdlamodskrévande men

6@ ocksé helt otroligt gott.

INGREDIENSER

Deg
200 g kall mjslk (2 dl)
30 g jast

480 g kallt vetemijol (8 dI)
40 g kallt strésocker (0,5 dI)
20 g osaltat smér (rumstempererat)

110 g égg (2)
500 g osaltat smér, for inkavling

Vaniljkram
90 g aggula (4)
130 g strésocker (1,5 dl)



40 g maizena majsstarkelse (0,75 dl)

1 stycken vaniljstang
375 gmislk 3 % (3,75 dI)
30 g osaltat smér

Glasyr

1 dl florsocker

1 msk vatten

GOR SA HAR

Vaniljkrém

Blanda aggula, socker och maizena i en bunke. Dela vaniljsténgen p&
langden, skrapa ur frona och lagg dem och stéingen i en kastrull tillsammans
med mjolken. Koka upp under omrérning och plocka sedan upp sténgen.
Hall blandningen i bunken och blanda val. Hall tillbaka alltsammans i
kastrullen och varm pé& medelvérme och under konstant omréring tills det blir
en tjock och fin kram. Hall kramen i en bunke, tillsatt sméret och blanda.
Plasta och 1&t svalna i kylen innan anvéndning p& det jasta wienerbréden.

Wienerbréd

Platta ut 500 g smor till en kvadrat och stall in i kylen. Lés upp jasten
tillsammans med midlken i en bunke. Tillsatt resterande ingredienser och
arbeta ihop degen i maskin med krok i 3 minuter p& lag hastighet och 2-3
minuter pd lite snabbare hastighet. Plasta degen och 1t vila i frysen i 30
minuter.

Kavla ut degen till en rektangel, lagg smorplattan p& degen och vik dver
degen s& att den tacker smoret. Borja med att kavla ut degen till en kvadrat
och vik sedan degen tre ganger (3-slag), plasta och l&t degen vila i kylen 30
minuter s@ att den slapper sin spénning.

Kavla ut degen igen till en rektangel och vik ett 4-slag, plasta och lat vila i

kylen 30 min.

Kavla ut degen igen och vik ett 3-slag, plasta och l&t vila 30 minuter i kylen.

Kavla ut degen till en rektangel ca 5 mm tjock, 40 * 48 cm. Skar ut 8*8 cm
fyrkanter, vik in kanten pd varje fyrkant in mot mitten och tryck till. Lagg pé
plat med bakplatspapper och lat jasa minst 90 minuter under duk.

Fyll en klick vanilikrém i mitten av varje wienerbréd. Gradda pa 200 grader i
13-15 min, tills dom fétt en fin gyllenbrun farg. Ta ut och lat svalna och toppa
med glasyr.



Glasyr
Blanda ihop och dekorera det svala wienerbréden.



