Batoniki czekoladowe kawa, orzech laskowy i dulcey

Ingrédients

* 175g mas a w temperaturze pokojowej
® 120g cukru trzcinowego

* 120g cukru pudru

* 1 ca e jajko (50g)

* 300g m ki typ 45

* 5g proszku do pieczenia

® 2259 czekolady dulcey, posiekanej na kawa ki
e 75g posiekanych orzechéw laskowych
* 100g mietany kreméwki

* 2g kawy mielone;j

* 1559 cukru

* 55g mas a solonego

Préparation

1. Po flanie i tarcie, kontynuuj tz tym po czeniem kawy i dulcey, ktére uwielbiam!

2. Z kilkoma dodatkowymi orzechami laskowymi ten przepis staje si tidealnym smako ykiem na podwieczorek
lub do kawy t Sprz t: Trzepaczka Perforowana blacha Worki cukiernicze Sk adniki: U y em czekolady Dulcey
od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (afiliacja).

3. Uy em kawy orzechowej Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie (brak afiliacji).

4. Czas przygotowania: 50 minut + 10 minut pieczenia Na 15 do 20 batonikéw w zale no ci od ich rozmiaru:
Ciastka orzechowe i kawa ki dulcey: mas a w temperaturze pokojowej cukru trzcinowego cukru pudru 1 cae
iajko () m ki typ 45 proszku do pieczenia czekolady dulcey, posiekanej na kawa ki posiekanych orzechéw
laskowych  Zrobisz za du o ciastek, mo esz zmniejszy tilo , ale dodatkowe ciastka mo na przechowywa tkilka
dni w szczelnym pojemniku.

5. Wymieszaj mas o w temperaturze pokojowej z cukrami.
6. Dodaj jajko, a nast pnie m k ti proszek do pieczenia.
7. Na koniec dodaj posiekan tczekolad ti orzechy laskowe.

8.  Uformuj prostok ty wielko ci swoich batonikéw na papierze do pieczenia (pami taj, e ciastka lekko urosn
i rozlej tsi tpodczas pieczenia), a nast pnie w 6 tje do lodéwki na co najmniej 30 minut.

9. Nast pnie piecz w 180°C przez oko o 10-12 minut.
10. Pozwdl im ostygn fprzed przeniesieniem.

11.  Karmel kawowy: mietany kreméwki  kawy mielonej cukru mas a solonego Podgrzewaj mietan tz
kaw fmielon .

12. Przygotuj suchy karmel z cukru, nast pnie delikatnie go deglasuj mietan tz kaw , mieszaj c.
13. Gotuj 2 do 3 minut na rednim ogniu, nast pnie dodaj mas o i zmiksuj, aby uzyska tg adki karmel.

14. Monta : Kilka posiekanych orzechéw laskowych (opcjonalnie) Przynajmniej czekolady dulcey Na 6
karmel na ka de ciastko.

15.  Dodaj posiekane orzechy laskowe wed ug uznania.
16. Sch éd tw lodéwce.
17. W mi dzyczasie delikatnie rozpu tczekolad tdulcey, nie przekraczaj ¢ 35°C.

18. Nast pnie pokry| batony czekolad f(albo k ad ¢ je na ruszcie i nalewaj ¢ czekolad , albo zanurzaj ¢ je
bezpo rednio w czekoladzie za pomoc twidelca).



19. Pozwdl czekoladzie zastygn , a nast pnie ciesz si !
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