Domdci Snickers

Ingrédients

* 100g mlé né okolady
® 2759 cukru

® 145g smetany

* 130g mésla

* 1 ypetka mo ské soli

* 45¢ bilk

* 150g medu typu akdécie
* 175g cukru

* 90g glukézy

* 45g vody

* 80g arayidového mésla
* 300g mlé né okolady
e 70g arayid ¥1)

* 30g arayid ¥2)

Préparation

1. Po vyrobeni domdcich bounty a twix, ale také spousty dalyich okolddovzch ty inek, tady jsou snickers!

2. Sklédaii se, stejn §ako origindlni verze, z arayidového nugétu, m kkého karamelu, arayid 3a mlé né
okolddové polevy, vySaduji trochu trp livosti s r znzmi asy chlazeni a krystalizace, ale stoji to za to!

3. A samoz ejm , jako védy, m Sete recept upravit podle svzch chuti: liskové o echy/purée z liskovzch o ech
misto arayid /arayidového mdsla, ho kd okoldda misto mlé né okolady, m Sete p idat vanilku do karamelu... Je
to na vés FPosledni detail, pouSil jsem obdélnikovou formu, ale nakonec byly mé snickers p iliyivelké/husté,
takSe doporu uji pouSit formu o rozm rech 24 cm na stran , niSe jsem dal odkaz na tu, kterou jsem pouSil.

4. Materidl: tvercovd forma 24 cm Teplom r  leha $Mini ohnutd st rka Ingredience: PouSil jsem arayidové maslo
Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na celzsweb (neni offiliate).

5. PouSil jsem okolédu Jivara od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na celzsweb (affiliate).

6. as p ipravy: Th10 + as chlazeni a krystalizaceNa p ibliSn $patndct snickers (podle jejich velikosti):
okolddovzizéklad: mlé né okolddy Pomalu rozpus te okolddu, aniSdbyste p ekro ili 35°C.

7. Nalijte ji na dno vayi formy poloSené na listu pe iciho papiru a nechte krystalizovat, poté dejte do lednice.
8.  Mkkzskaramel: cukru smetany mésla 1 ypetka mo ské soli Pomalu karamelizujte cukr na sucho.
9. Mezitim zah ejte smetanu.

10. KdySsje karamel jantarovz, postupn tho deglazujte horkou smetanou a dob e micheite.

11. Nechte va it 2 minuty, poté mimo ohe % idejte mdslo nakréjené na malé kousky a s .

12.  Mixujte s ponornzm mixérem a nechte Gpln $vychladnout.

13. Arayidovzinugdt: bilk § medu typu akdcie cukru glukézy vody arayidového masla Nalijte do hrnce
vodu, cukr, glukézu a med.

14. Zah ejte.

15. KdySism s dosahne 130°C, za n te pomalu ylehat bilky do sn hu.

16. KdySidosahne 140°C, ndlijte ji postupn $na uylehané bilky a pokra uijte ve ylehani.

17. Nechte méslo arayidového mdsla mirn 3oh &t v mikrovinné troub 3%a poté ho vmicheijte do nugdtu.

18.  Dob e promichejte, poté kdy§§ie nugat vlaSnzgne horks, jinak se okoléda rozpusti), rozet ete ho ve form
na ztuhlou okoladu.



19.  Poleva z mlé né okolddy: mlé né okolddy arayid §1) arayid §2) Posypte nugdt arayidy (1) a lehce je
zatla te.

20.  Nadlijte na n j vychladlzskaramel, vyhla te povrch a p idejte arayidy (2).

21.  Deijte do lednice alespo 3na 1 hodinu, poté nakréijeijte ty inky (na form 3o rozm rech 25 cm na stran yste
m li ud lat 16 ty inek).

22.  Dejte ty inky do mrazdku, zatimco rozpouytite okolddu, budou se Iépe obalovat.
23. Pomalu rozpus te okolddu, aniSyste p ekro ili 35°C.

24. Nalijte rozpuyt nou okolddu na ty inky poloSené na m iSce (nebo je do ni p imo pono te), poklepejte na
m iSku, abyste odstranili p ebyte nou okoladu, a poté pouSijte vidlici k vytvo eni ,otisk “ na okoléd .

25. Nechte krystalizovat, vaye snickers jsou hotové, pochutneite si!
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