Mogyoroévajas, étcsokoladés és tengeri soval izesitett siiti

Ingrédients

* 110g muscovado cukor vagy barna cukor
* 259 kristalycukor

- 1 tojas

- 1 tojassargdja

* 5g vanilia kivonat

* 175g T55 liszt

*2gs6

- 2g siit por

* 190g étcsokoladé és tejcsokoladé (fele-fele aranyban)
* 12 siitihez:

- 110g vaj

* 110g muscovado cukor vagy barna cukor
* 25¢g kristalycukor

- 1 tojas

- 1 tojassargdja

* 5g vanilia kivonat

- 175g T55 liszt

*2g sé

- 2g siit por

* 190g étcsokoladé

Préparation

1. Nos, természetesen, sok recept van itt (és ltaldban az interneten) a siitikhez!

2. De mégis gy dontéttem, hogy megosztom veletek ezt a receptet, mert igy gondolom, hogy ez most méar
a kedvenc siitireceptem: ropogés szélekkel, olvadé kézéppel, mogyorévajas izzel, sétét és tejcsokoladéval,

valamint egy csipet tengeri séval, hogy mindezt kiemelje.

3. Szdmomra tokéletes méret ek, koriilbeliil 55-, nem igényelnek pihenést vagy fagyasztast, és jol

eltarthaték t6bb napig légmentesen zaré6dé dobozban.

4. Rdviden, prébaljatok ki ezt a receptet, szerintem nem fogtok csalédni [| Néhanyat jél melegen,
kozvetleniil a siit b | télaltam, vaniliafagylalton, remek médja annak, hogy néhény perc alatt izletes

desszertet kapjunk.

5. Természetesen fagyaszthatjatok a siitigolydkat, igy csak annyit siithettek, amennyire sziikségetek van,
amikor szeretnétek [| Eszkdzdk:Hasznédlom a perforélt tepsit Guy Demarle: FLAVIE10 ajanlé kédot kell

megadni a regisztraciénél, hogy 10€ kapjatok az els rendeléskor / kereskedelmi egyiittm kodés.

6. Hozzavalék:Haszndlom a Chocolat Caraibes-, a Jivara csokoléddét és a Norohy vanilia kivonatot a
Valrhona+tél: ILETAITUNGATEAU kéd a weboldalon 20% kedvezményért (partner).

7. Tiszt sé siit por étcsokolddé Tengeri sé Recept: Kezdjiik a mogyorédvajas vaj elkészitésével: olvasszuk
meg a vajat egy ldbasban, majd alacsony h fokon folytassuk a f zést, amig a vaj enyhén megpirul,

mogyorés illatot rasztva.



8. Hagyjuk kih Ini.

9. Ezutan keverjiik 6ssze a kih It mogyorévajas vajat a cukrokkal és a vaniliaval.

10.  Adjuk hozz3 a tojast és a tojassargajat, majd a szdraz hozzévaldkat: a lisztet, a siit port és a sét.
11.  Fejezziik be a darabokra vagott étcsokolddé hozzdadasaval.

12.  Formaéljunk tizenkét siiti golydt, helyezziik ket egy siit papirral bélelt tepsire, és adjunk hozz4 egy

kis tengeri sét.
13. Hagyjuk pihenni 20 percig a h t ben.
14.  Kézben melegitsiik el a siit t 180°C-ra.

15. Siissiik 10 percig, majd hagyjuk kih Ini, miel t élveznénk!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



