Ciasteczka diamentowe yuzu i czekolada mleczna

Ingrédients

* 95g mi kkiego mas a

* 40g cukru

 135g m ki

* 35g kandyzowanej skérki yuzu

* 35g mlecznej czekolady posiekanej na kawa ki

Préparation

1. Kontynuuj fswoj tseri fciasteczek z diamentowymi kruchymi ciasteczkami z kandyzowan tskérk tyuzu (mo na
réwnie tu y tkandyzowanej skérki pomara czowej lub cytrynowej wed ug w asnych upodoba ) i mleczn
czekolad , chrupi cymi i jednocze nie rozp ywaj cymi si tw ustach Sk adniki :U y em kandyzowanej skérki yuzu
od Guy Demarle : kod polecaj cy FLAVIE10 do podania przy rejestraciji, aby otrzyma 110 tgratis (partner).

2. Uy em czekolady Jivara od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca e stronie (partner).

3. Czas przygotowania : 25 minut + 20 minut pieczenia + minimum odzina odpoczynkuDla oko o dwudziestu
ciasteczek : Sk adniki : mi kkiego mas a cukru m ki kandyzowanej skérki yuzu mlecznej czekolady posiekane;
na kawa ki Przepis : Wymieszaj mi kkie mas o z cukrem, a nast pnie dodaj m k .

4. Na koniec dodaj skérk tyuzu i czekolad .

5. Uformuj d ugi wa ek i obtocz go w odrobinie cukru (to opcjonalne, nada to twoim ciasteczkom nieco bardziej
chrupi c ttekstur ).

6. Zawitgo w foli tspo ywcz ti umie tw lodéwce na co najmniej odzin .
7. Nast pnie pokrdj ciasteczka o grubo ci 1 do 1,5 cm.

8. Umie tje na blasze wy o onej papierem do pieczenia, a nast pnie piecz w piekarniku nagrzanym do
170°C przez 15 do 20 minut.

9. Pozwél im ostygn , a nast pnie delektuj si !
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