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Всім знайома, а для декого навіть улюблена випічка, що називається мафіни. Це маленькі круглі напівбулочки-кексики. Їх дуже давно придумали англійці. Також багатьом подобаються круасани – кренделі з листкового тіста, які вперше спекли французи. І  хто, як не американці могли вигадати скомпонували в одному рецепті все найкраще з мафінів і круасанів. Знайомтесь – це крафіни! Крафіни – це маленькі листкові булочки зі здобного тіста, що мають хрустку скоринку й ніжний м’якуш. 
В основі крафіна здобне дріжджове тісто, яке змащують розм'якшеним вершковим маслом. Для прошарку використовують сухофрукти, горіхи, карамель або крем.
Смак у випічки дуже ніжний, делікатний, не надто солодкий, а аромат - просто неймовірний! Особливо всім подобається дивовижна шарувата структура! Зовні тісто злегка хрустке особливо скоринка вершечка, а всередині - м’якеньке, пухке, його можна розривати руками, при цьому воно немов тягнеться довгими пасмами.... Такий смаколик  обов’язково порадує й здивує всіх любителів десертів. 
Крафін - це чудова, смачна і красива випічка, оригінальний гібрид мафіну та круасану. Вважається, що перший крафін був створений кулінаром Кейт Рейд з кондитерської Lune Croissanterie в Мельбурні, Австралія, в 2013 році. За короткий час крафін набрав величезну популярність в світі. Його винахід часом порівнюють з «ефектом вибуху бомби» в кулінарному світі. У США крафін був популяризований і в 2014 році зареєстрований під торговою маркою в закладі Mr. Holmes Bakehouse, Сан-Франциско, зусиллями австралійського кондитера Рі Стівена і співвласника закладу Аарона Каддела. Як стверджує Стівен, в березні 2015 року в заклад проник злодій, і 230 рецептів, в тому числі рецепти крафіна, були вкрадені. Інші речі, такі як гроші, обладнання для випічки, iPad, комп'ютери, залишилися недоторканими. У пограбуванні Стівен підозрює конкурентів і не думає, що їм допомагав хтось із його співробітників. Цікаво, що пограбування лише додало популярності пекарні. Сьогодні у всьому світі існує кілька різновидів цієї випічки.
Найчастіше крафіни роблять, як десерт, тобто додають до них цукор чи начинку з повидла або крему, але можна приготувати їх несолодкими (такі булочки подають замість хліба). 
Як приготувти булочки крафіни?
Для 300 г борошна (виходить 12 булочок) знадобиться  140 мл води 

або молока, 50 г  вершкового масла, 50 г цукрового піску,5 г солі, 7 г сухих дріжджів чи 20 г свіжих. Для прошаровування  тіста знадобиться 100 – 150 г      розм’якшеного верщкового масла. Додати аромату солодким крафінам можна ваніліном або корицею, до несолодких добре підійде мускатний горіх.
Насамперед треба замісити  дріжджове тісто для крафінів і добре його вибити, щоб воно було дуже еластичним при розкачуванні. Готове тісто накрити харчовою плівкою і поставити в тепле місце для вистоювання. Після того, як тісто збільшеться в об’ємі в 2 рази, розділити його на 6 частин, надати форму кульок, накрити і залишити для вистоювання. Потім кожну кульку розкачати дуже тоненько в довгий пласт,змастити його розм’якшеним вершковим маслом,
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згорнути в щільний рулет, який трохи підкачати руками на столі, шоб видовжити і витоньшити його.  За допомогою гострого ножа чи спеціального різака рулет розрізати по довжині на дві половини. На розрізі добре  видно шари тіста.Потім з кожної половинки сформувати «равлика», намагаючись щоб зріз із шарами був зовні.
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Потім з кожної половинки сформувати «равлика», намагаючись щоб зріз із шарами був зовні. Сформовані крафіни розмістити в змащені гнізда дека, вистояти хвилин тридцять, потім  випікати в розігрітій духовці до 200-220°С протягом 20 – 25 хв.
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Форма несолодких крафінів нагадує троянди. Смакуючи такими булочками отримуєш щей естетичне задоволення.
Солодкі крафіни з дріжджового тіста слід посипати цукром перед випіканням, якщо не посипати, то після випічки слід прикрасит цукровою пудрою або оздобити їх кремом, джемом чи шоколадом.                        
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Паска-крафін
Рецепт крафіна був адаптований для випічки традиційної православної паски. Вперше паску – крафін було приготовлено на ютуб каналі ЛюдаІзіКук Позитивна кухня 17 березня 2017 року https://www.youtube.com/watch?v=QNybmC97Lyk 
Ймовірно, така ідея була викликана витягнутою формою крафіна, яка нагадує паску або невелику пасочку. Після цього паска-крафін стала однією з найпопулярніших видів пасхальної випічки. Така паска виходить дуже незвичайною , неймовірно смачною і навіть романтичною.
В основі паски – крафіна здобне дріжджове тісто, прошарене розм’якшеним вершковим маслом. Для оздоблення використовують сухофрукти (родзинки, курага, чорниця, журавлина), горіхи, цукрова пудра. Також, за вподобаннями, можна використовувати карамель, полуничний, молочний крем, або горіхове масло.
Традиційний рецепт паски – крафін
Борошно–350г, молоко–110мл, цукор–80г, дріжджі свіжі-20г (або сухих 7г),  сіль - 1/2 ч.л., яйця  2шт, масло вершкове -4 г (в тісто), масло вершкове - 120 г (для змащування), журавлина в'ялена - 200 г (або родзинки), мигдальні пелюстки -100 г (або будь-які подрібнені горіхи), ванільний цукор - 8 г.   
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 Підготувати продукти до використання.
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 Яйця, жовтки, цукор і ванільний цукор збити в світлу пишну піну.
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 Вершкове масло(40 гр) розтопити. Дріжджі і 1 ч. ложку цукру розвести в теплому молоці і відправити в тепле місце до підняття пінної шапочки.
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 Борошно просіяти в миску, зробити поглиблення. Влити в нього дріжджі з молоком, яєчну суміш, додати сіль,
перемішати. Додати розтоплене, не гаряче вершкове масло, замісити тісто. Воно спочатку буде липким. далі вимісити тісто не менше 10 хвилин, поки
воно не перестане липнути до рук  та столу. 
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 Миску змастити розтопленим
вершковим маслом, помістити туди тісто, трохи змастити його зверху маслом, накрити харчовою плівкою і поставити в тепле місце без протягів на годину-півтори.
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 Сухофрукти  залити окропом на 15 хвилин, відкинути на сито і просушити паперовим рушником. Горішки злегка підсушити на сковорідці. 
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Через півтори години тісто збільшиться в об'ємі вдвічі.  
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 Розділити тісто  на 3-4 частини, орієнтуючись за розміром своїх форм для випікання. Зробити кульки з тіста , накрити харчовою плівкою і залишити в теплому місці на 10 хвилин.
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 Присипати робочу поверхню і тісто борошном. розкачати тісто в дуже тонкий прямокутний пласт,змастити його розм'якшеним вершковим маслом.
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Посипати сухофруктами, горіхами, цукатами, маком чи шоколадом (за бажанням).
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 Згорнути пласти тіста в рулети, накрити харчовою плівкою і поставити в тепле місце.
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 Кожен рулет розрізати гострим ножем посередині уздовж, відступити трохи від краю. 
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 Закрутити спіраллю одну половину 
рулету. 
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 Другу половинку закрутити спіраллю, піднімаючи і укладаючи поверх першої. ⠀[image: image39.jpg]


 Акуратно помістити крафін в форму для випікання, накрити зверху харчовою плівкою і поставити в тепле місце на 20 хвилин щоб підійшло.
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 Випікати крафіни в духовці при температурі 200'с 10 хвилин, потім зменшити температуру до 180'с і випікати ще 30-45 хвилин,(за потреби накрити формочки фольгою, щоб не підгоріли зверху), готовність перевірити дерев'яною шпажкою. Готовим крафінам дати охолонути.  Присипати крафіни–паски цукровою пудрою.
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 Тісто всередині дуже ніжне, м’якеньке і пухке.
Смачного!
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