Domowe Snickersy

Ingrédients

* 100g mlecznej czekolady

® 2759 cukru

* 145g mietanki kreméwki

® 130g mas a

* 1 szczypta soli morskiej

* 45g bia ek jqj

* 150g miodu akacjowego

* 175g cukru

* 90g glukozy

* 45g wody

* 80g mas a orzechowego

* 300g mlecznej czekolady

e 70g orzeszkéw ziemnych (1)
e 30g orzeszkéw ziemnych (2)

Préparation

1. Po wykonaniu domowych bounty i twix, a tak e wielu innych batonéw czekoladowych, oo snickersy!

2. Sk adaj tsi , podobnie jak w oryginalnej wersji, z nugatu orzechowego, mi kkiego karmelu, orzeszkéw
ziemnych i polewy mlecznej czekolady.

3. Wymagai tcierpliwo ci przy ch odzeniu i krystalizacji, ale warto!

4. Oczywi cie, jak zawsze, mo ecie zmienia tprzepis wed ug swoich upodoba : orzechy laskowe/pasta z
orzechéw laskowych zamiast orzechéw ziemnych/mas a orzechowego, ciemna czekolada zamiast mlecznej,
mo na doda twanili tdo karmelu.

5. Wybér zale y od Was tOstatni szczegé , u 'y am prostok tnej formy, ale moje snickersy wysz y zbyt
du e/grube, wi ¢ polecam u ycie formy o boku 24 cm.

6. Poni ej zamie ci em link do tej, ktér tmam.

7. Sprz t : Kwadratowa forma 24cm Termometr Trzepaczka Mini szpatu ka zakrzywiona Sk adniki : Uy am
mas a orzechowego Koro : kod ILETAITUNGATEAU zapewnia 5% zni ki na ca ym sklepie (nieafiliowany).

8. Uy am czekolady Jivara od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU zapewnia 20% zni ki na ca ym sklepie
(ofiliowany).

9. Czas przygotowania: 1h10 + czas ch odzenia i krystalizacjiNa oko o pi tna cie snickerséw (w zale no ci od
ich wielko ci) : Podstawa z czekolady : mlecznej czekolady Roztopcie delikatnie czekolad , nie przekraczaj ¢
35°C.

10. Wlejcie j tna dno swojej formy ustawionej na pergaminie i pozostawcie do krystalizacji, a nast pnie w 6 cie

do lodéwki.

11. Mi kki karmel : cukru  mietanki kreméwki mas a 1 szczypta soli morskiej Karmelizujcie cukier na
sucho stopniowo.

12. Réwnolegle podgrzewajcie mietank .

13. Gdy karmel b dzie bursztynowy, odglazurowa fgo stopniowo z gor c t mietank , dobrze mieszqj c.

14.  Gotujcie przez 2 minuty, a nast pnie, poza ogniem, dodajcie mas o pokrojone na ma e kawa ki i sél.
15.  Zmiksujcie blenderem zanurzeniowym a nast pnie pozostawcie do ca kowitego ostygni cia.

16. Nugat orzechowy: bia ek joj miodu akacjowego cukru glukozy wody mas a orzechowego Wlejcie
do garnka wod , cukier, glukoz ti miéd.



17. Podgrzewaijcie.
18. Gdy mieszanka osi gnie 130°C, zacznijcie delikatnie ubija tbia ka na pian .
19. Gdy osi gnie 140°C, wlejcie j fstopniowo na ubite bia ka i kontynuujcie ubijanie.

20. Podgrzejcie mas o orzechowe w mikrofaléwce a nast pnie wmieszajcie do nugatu.

21.  Dobrze wymieszajcie, a gdy nugat b dzie letni (nie gor cy, inaczej czekolada si troztopi), rozprowad cie
go w formie, na krystalizowanej czekoladzie.

22.  Polewa z mlecznej czekolady : mlecznej czekolady orzeszkéw ziemnych (1) orzeszkéw ziemnych

(2) Na nugacie rozsypcie orzeszki ziemne (1), lekko je wciskaj c.

23.  Wylejcie na to ostudzony karmel, wyg ad cie powierzchni ti dodajcie orzeszki ziemne (2).

24.  Umie cie w lodéwce na co najmniej odzin , a nast pnie pokréjcie swoje batony (na formie o boku 25

cm powinno wyj 116 batonéw).
25.  Umie cie batony w zamra arce na czas roztopienia czekolady, b d t atwiejsze do pokrycia.
26. Roztapiajcie czekolad tdelikatnie, nie przekraczaj ¢ 35°C.

27. Wylejcie roztopion tczekolad tha batony umieszczone na kratce (lub zanurzcie je bezpo rednio), stuknijcie
kratk , aby usun thadmiar czekolady, a nast pnie u yjcie widelca, aby zrobi todciski na czekoladzie.

28. Pozostawcie do krystalizacii, wasze snickersy s fgotowe, smacznego!
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