Batoniki czekoladowe z karmelem i bakaliomi

Ingrédients

® 465g cukru pudru

* 300g mietany kreméwki

* 135g mas'é pé'éénego + szczypta soli morskie;

* 150g m ki T55

* 50g cukru br zowego

* 100g mas'4 pé'édnego w temperaturze pokojowe;j
* 12g mleka

* 130g m ki T55

* 129 kakao w proszku nies'édzonego

* 50g cukru br zowego

* 100g mas'4 pé'éénego w temperaturze pokojowej
* 12g mleka

Préparation
1. Kilka dni temu zobaczy'ém filmik na koncie Instagram @Parischezsharon pokazuj cy, jak cukiernik Carl
Marletti robi batony karmelowe, z suszonymi owocami i czekolad .

2. Nie czekaj ¢, postanowi'ém zrobi tpodobne batony: chrupi ce shortbread, karmel z sol fmorsk , orzechy i
czekoladowa polewa.

3. Zrobi'ém te batony w dwéch wersjach: shortbread kakaowy + karmel + orzechy laskowe + czekolada biskelia
(czekolada mleczna z Valrhony) oraz shortbread klasyczny + karmel + pistacje + inspiracja malinowa, ale
oczywi cie mo na je dostosowa tdo wldsnych upodoba , wybieraj c orzechy i czekolad twedg w'dsnej
inspiracii i z fego, co jest dost pne!

4. Przepis na shortbread znalaz'ém na blogu FashionCooking, a méj przepis na karmel z sol tmorsk fautorstwa
Nicolasa Paciello pozostaje moim ulubionym, bez dwéch zda .

5. W zale no ci od wielko ci batonéw mo esz mie tza du o karmelu, ale spokojnie przechowuie si tgo w
hermetycznym pojemniku w lodéwce przez kilka dni/tygodni.

6. Podgrzewaj karmel stopniowo w rondlu (zacznij od 3tcukru, gdy si troztopi, dodaj kolejn t wiartk fi
powtarzaj, a fcukier b dzie wykorzystany).

7. Osobno podgrzej mietan .

8. Gdy karmel uzyska Yadny bursztynowy kolor, zdejmij go z ognia i dodawaj STOPNIOWO mietan t(to wa ne,
aby unikn tpoparzenia) mieszaj c trzepaczk .

9. Gdy mietana jest ju fcakowicie dodana, ponownie podgrzej karmel i dodaj mas'é solone.

10. Gotuj przez 5 do 10 minut na rednim ogniu, regularnie mieszaj c, a tkarmel lekko zg stnieje, aby mo na go
by'4 sch'édzi .

11. Aby sprawdzi , czy karmel jest wystarczaj co ugotowany, mo esz wla tkilka kropel na kostk tlodu, szybko si
sch'édzi, a Ty zobaczysz jego ko cow tkonsystencj .

12. Je li karmel jest zbyt pinny, kontynuuj gotowanie, a tuzyskasz odpowiedni tkonsystenc; .

13. Dodaj sél morsk .

14. Przenie tdo pojemnika i pozostaw do ca'kowitego sch'édzenia (mo na go w'é y tdo lodéwki lub zamra arki,
aby przyspieszy tkrystalizacj , ale tylko gdy ju tnie jest gor cy).
15. Wymieszaj mas'é i cukier, a tuzyskasz kremow , jednolit fmas .

16. Dodaj mleko, nast pnie m k t(i kakao do ciasta czekoladowego) i szybko wymieszaj, a tuzyskasz jednolite



ciasto.
17. Rozwa'kuj oba ciasta mi dzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia na grubo 12-3mm.

18. Sprébuj rozwalkowa tw kszta'éie prostok ta, wyobra aj c sobie wcze niejsze krojenie ciasta (na przyk'dd,
aby zrobi thatony o d¥go ci 10-12cm, rozwa'kuj ciasto na dgo 125cm, aby mo na by'é je przeci tha pé'/a
nast pnie poci fna batony o szeroko ci 3cm).

19. Piec w 180°C przez oko'é 15 minut i szybko pokroi tbatony zaraz po wyj ciu z piekarnika.

20. Nie ruszaj ich, pozostaw do stwardnienia podczas sch'édzania, ale je li sprébujesz ich kroi , gdy b d
zimne, mog tsi trozpa .

21. Monta ti wyko czenie: QS orzechéw laskowych (oko'é dziesi ciu na baton) QS pistacii (my |, e oko'd
dwudziestu na baton, tyle aby pokry twa'ék karmelu na shortbread) QS czekolady biskelia z Valrhony, albo
takiej, ktéra ci odpowiada (szczerze méwi ¢ nie zwa y'ém, ale polecam przygotowanie 350 do , zw'észcza je i
maczasz batony, aby je pokry .

22. Je li wylewasz czekolad tha batony na ruszcie, mo esz przygotowa tnieco mniej) QS inspiracji malinowej z
Valrhony (te ) Umie tkarmel w woreczku do wyciskania z g'4dk tko céwk to rednicy 1 do 1,4cm.

23. Wyciskaj wa'ék karmelu na ka dy herbatnik shortbread.

24. Na karmelu wyci ni tym na shortbread kakaowy po'é tca'é orzechy laskowe, lekko je wiykaj c.
25. Na tym na shortbread klasycznym pokryj karmel ca’ymi pistacjami.

26. Umie tje w lodéwce/zamra arce, aby karmel by'fdobrze twardy, gdy b dziesz je pokrywa .
27. Przygotuj nast puj co czekolad , najlepiej | ttemperuj ¢, je li mo esz.

28. Obserwuj krzyw ttemperowania w zale no ci od wybranej czekolady i post puj zgodnie z ni , aby uzyska
odpowiedni ttemperatur .

29. Alternatywnie roztop  tczekolady bez przekraczania 37-38°C.
30. Drobno posiekaj pozosta'Aczekolad ti dodaj do roztopione;.
31. Dobrze wymieszaj, a tca'é czekolada si trozpu ci.

32. Takie roztapianie czekolady bez podnoszenia jej temperatury pozwoli jej si tponownie skrystalizowa ,
nawet je li nie by'é4 temperowana.

33. Nast pnie mo esz przyst pi tdo dwdéch sposobéw: Ja wybra'ém sposéb zanurzania; zanurzasz shortbread
pokryte karmelem i orzechami w czekoladzie, ofrz sasz, aby ods czy ti k'ddziesz na papierze do pieczenia,
czekaj ¢, a tto skrystalizuje.

34. Drugie podej cie to umieszczenie batonéw na ruszcie i polanie ich czekolad , aby je pokry t(w tym
przypadku dno batonika nie zostanie pokryte, dlatego wybra'ém pierwsz ttechnik , co pozwala uzyska
ca'kowicie pokryty czekolad thatonik, ktéry nie b dzie si tkruszy' zachowa si tlepiej).

35. Oczywi cie, mo esz po prostu roztopi fczekolad , a nast pnie pokryte ni thatony przechowywa tw lodéwce,
ale je li umiesz temperowa tlub przynajmniej przestrzega ttemperatur i technik wymienionych wy ej, batony b d
si tlepiej przechowywa ti mo na je b dzie d% ej przechowywa tw temperaturze pokojowe;.

36. Gotowe, gdy czekolada skrystalizuje, nie pozostaje nic innego, jak delektowa tsi tsmakiem!
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