CRONUT
Ingredientes 
Para la masa:
500 gramos de harina de fuerza

10 gramos de sal 

60 gramos de azúcar

15 gramos de azúcar invertido (miel)

20 gramos de levadura prensada

300 gramos de leche

100 gramos de mantequilla (para la masa)

250 gramos de mantequilla (para el plegado)

Para el glaseado:
agua

azúcar lustre

colorante

(zumo de limón)

(vainilla)

También podemos terminarlos rellenos con la ayuda de una manga y una boquilla fina, haciendo varios agujeros por debajo y rellenándolos. 

(Se incluyen varias ganaches en el otro documento que se pueden utilizar para rellenar y/o decorar)

Elaboración:
Masa del cronut:

Disponemos en un bol, harina, la sal, los azucares.

En un bol con la leche tibia deshacemos la levadura.

Añadimos la leche tibia con la levadura a la masa.

Añadimos los 100 gramos de mantequilla.

Amasamos, sacamos la masa, la estiramos y la dejamos reposar en la nevera 15 minutos.

Espolvoreamos la mesa de trabajo con un poco de harina, y estiramos la masa, le damos una forma rectangular.

Hacemos una placa con la mantequilla fría (250 gramos) y la ponemos en el centro del rectángulo de la masa.

Plegamos los extremos de la masa hacia el centro, tapando la mantequilla.

Estiramos la masa y plegamos (vuelta sencilla).

Repetimos la operación tres veces.

La masa plegada la dejamos reposar en la nevera filmada durante 12 horas.

Sacamos la masa de la nevera la estiramos y cortamos las piezas redondas con el cortador con forma de donut.

Ponemos los cronuts encima del papel de horno y dejamos que fermenten (cuidando que la temperatura de fermentación no supere los 30ºC) Sacamos las piezas de cronut del horno y las freímos.

El aceite de girasol se debe mantener caliente a 180ºC.

Una vez fritos dejamos secar las piezas de cronut encima de un papel absorbente.

Cronut con azúcar:
Rebozamos los cronuts por azúcar.
Cronut glaseado:

En un bol ponemos azúcar lustre y una cucharada de colorante

Añadimos un poco de agua. (zumo de limón, vanilla…)

Mezclamos buscando una textura cremosa.
