Yuzu- ja maitosuklaasavukkeet

Ingrédients

* 959 pehmedd voita

* 40g sokeria

* 135g jauhoja

* 35g makeutettua yuzu-kuorta
e 35g maitosuklaata pilkottuna

Préparation

1. Jatkan keksi-sarjaa timantti-tyylisillé kekseilld, joissa on makeutettu yuzu-kuori (voit my&s kéyttéa appelsiini-
tai sitruunakuoria makusi mukaan) ja maitosuklaata, jotka ovat seké rapeita ettd sulavia  Ainekset :Kéytin
makeutettuja yuzu-kuoria Guy Demarle -sivustolta: rekisterditymiskoodi FLAVIETO, jolla saat 10 lahjaksi
(kumppanuus).

2. Kéytin Jivara -suklaata Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU, jolla saat 20% alennuksen koko sivustolta
(kumppanuus).

3. Valmistusaika: 25 minuuttia + 20 minuuttia paistoaikaa + véhintéén 1 tunti lepotaukoa noin 20 keksié
varten: Ainekset : pehmedd voita sokeria jauhoja makeutettua yuzu-kuorta maitosuklaata pilkottuna Resepti
: Sekoita pehmed voi sokerin kanssa ja liséié sitten jauhot.

4. Listé lopuksi yuzu-kuoret ja suklaa.

5. Muotoile pitkd p&tkd ja pydritd se hieman sokerissa (témé on valinnaista, se antaa kekseille hieman
rapeamman rakenteen).

6. Kadri se kelmuun ja laita j@ékaappiin véhintdén 1 tunniksi.
7. Sen jdlkeen leikkaa keksejé, joiden paksuus on 1-1,5 cm.
8.  Aseta ne leivinpaperilla vuoratulle pellille ja paista esilammitetyssé uunissa 170°C:ssa 15-20 minuuttia.

9. Anna niiden jadhtyd, ja nauti!
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