Hdazi Snickers

Ingrédients

* 100g tejcsokoladé

® 2759 cukor

® 1459 tejszin

* 130g vaj

® 1 csipet s6

* 45g tojasfehérje

* 150g akdcméz

* 175g cukor

* 90g glikéz

® 459 viz

* 80g foldimogyorévaj
* 300g tejcsokoladé

e 70g foldimogyoré (1)
* 30g fsldimogyors (2)

Préparation

1. Miutén elkészitettem hdzi bounty-t és twix-et, valamint sok mds csokoladészeletet, itt vannak a snickers!

2. Az eredeti verzidhoz hasonléan féldimogyorés nougatbél, lagy karamellb |, fsldimogyorébél és tejcsokoladé
burkolatbdl éllnak, egy kis tirelmet igényelnek a kilonbdz h tési és kristalyosoddsi id kkel, de megéri!

3. Es természetesen, mint mindig, médosithatja a receptet az izlése szerint: mogyoré/mogyorékrém a
fldimogyoré/mogyorévaij helyett, étcsokolédé a tejcsokolédé helyett, vaniliat is adhatsz a karamellhez... Rajtad
all Utolsé részlet, egy téglalap alaki keretet haszndltam, de végil a snickersem 10l nagy/ vastag lett, ezért
javaslom, hogy hasznélj egy 24 cm-es keretet, aldbb megadtam a linket, amit hasznéltam.

4. Eszkdzok: 24 cm-es négyzetes keret H mér Habver Mini hailitott spatula Hozzévalék: Hasznélom a Koro
féldimogyorévaijét: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 5% kedvezményért (nem affiliate).

5. Hasznélom a Valrhona Jivara csokolddét: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 20% kedvezményért
(offiliate).

6. Elkészitési id : 1 6ra 10 perc + h tési és kristalyosodasi id Koriilbelil tizendt snickershez (méretikt | figg en):
A csokolddé alap:  tejcsokolddé  Lassan olvaszd meg a csokolddét, ne 1épd til a 35°C-ot.

7. Ontsd a keret aljéra, amely egy sit papirral bélelt lapra van helyezve, és hagyd kristélyosodni, majd tedd a
htbe.

8.  Alagy karamell: cukor tejszin vaj 1 csipet sé Fokozatosan karamellizéld a cukrot szérazon.
9. Kézben melegitsd fel a tejszint.

10. Amikor a karamell borostydnszin , fokozatosan dntsd hozzé a forré tejszint, mikézben 6l kevergeted.
11.  Fzd 2 percig, majd a t zr | levéve add hozzd a kis darabokra végott vajat és a sét.

12.  Turmixold &ssze egy botmixerral, majd hagyd teljesen kih Ini.

13. A féldimogyorés nougat: tojésfehérie akdcméz cukor glikéz viz foldimogyorévaj Onts a ldbasba
vizet, cukrot, glikézt és mézet.

14. Melegitsd fel.
15. Amikor a keverék eléri a 130°C-ot, kezd el lassan felverni a tojésfehérjét.
16. Amikor eléri a 140°C-ot, fokozatosan 6ntsd a felvert tojésfehérjére, és folytasd a habverést.

17. A fsldimogyorévajat melegitsd meg a mikréban, majd add hozzé4 a nougathoz.



18.  Jél keverd 6ssze, majd amikor a nougat langyos (nem forré, kiillénben a csokoléddé megolvad), dntsd a
keretbe, a kristalyosodott csokoladéra.

19. A tejcsokoladé burkolat: tejcsokolédé fsldimogyors (1) fsldimogyoré (2) Szérd meg a nougatot a
fsldimogyoréval (1), enyhén belenyomva.

20.  Ontsd ré a kih It karamellt, simitsd el a feliiletét, és add hozza a fsldimogyorét (2).

21.  Tedd a h t be legaldbb 1 érdra, majd vagd fel a szeleteket (egy 25 cm-es keretben 16 szeletet kell
készitened).

22.  Tedd a szeleteket a fagyasztéba, amig megolvasztod a csokoldadét, igy kénnyebb lesz ket bevonni.
23. Lassan olvaszd meg a csokolédét, ne lépd t6l a 35°C-ot.

24. Ontsd a megolvasztott csokolddét a récsra helyezett szeletekre (vagy meritsd ket kdzvetlenil a
csokoladébal), itdgesd meg a rdcsot, hogy eltavolitsd a felesleges csokoladét, majd haszndlj egy villét, hogy
Jlenyomatokat” készits a csokoladén.

25. Hagyd kristélyosodni, a snickersed készen dll, j6 étvagyat!
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