Domowy Twix

Ingrédients

* 150g m ki

* 50g br zowego cukru

® 100g mas a

* 10g mleka

* 1 szczypta fleur de sel

* 230g cukru sypkiego

* 150g p ynnej| mietany

¢ 80g mas a

* 300g czekolady wed ug w asnego wyboru

Préparation
1. May smako yk, do 1 atwy do wykonania, na powitanie jesieni, ktéra powoli nadchodzi: domowe batony
czekoladowe w stylu twix.

2. Sk ad jest szybki: kruche i chrupi ce ciasteczko, ciagnacy si tkarmel i czekolada, wed ug Waszego wyboru,

do pokrycia ca o ci t Sprz t: Termometr Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Woreczki z tylk 1Tylka
18mm Sk adnik: U y em czekolady Cardibes firmy Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% rabatu na ca

stron f(afiliacja).

3. Czas przygotowania: odzina + odpoczynek + 15 minut pieczenia:Na 12 do 15 batonikéw w zale no ci od
ich wielko ci:  Kruche ciasto: m ki br zowego cukru mas a mleka 1 szczypta fleur de sel Wymieszaj mas o
w temperaturze pokojowej z br zowym cukrem, nast pnie dodaj mleko, sél i na ko cu m k .

4. Uformuj kul , lekko j tsp aszcz i umie tw lodéwce na co najmniej odzin .

5. Nast pnie rozwa kuj j tha grubo 11 cm i wytnij paski o d ugo ci oko 0 10 do 12 cm i szeroko ci 2 do 3 cm.
6.  Piecz w rozgrzanym piekarniku w 180°C przez oko o 15 minut.

7. Karmel: cukru sypkiego p ynnej mietany mas a Przygotuj suchy karmel z cukru.

8. Podgrzej mietan .

9. Gdy karmel ma pi kny bursztynowy kolor, odglacuj go powoli gor ¢ t mietan .

10.  Gdy mieszanina jest jednolita, dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i dok adnie wymieszaj.

11.  Redukuj karmel na ma ym ogniu przez oko o 5 minut, aby lekko go zag i .

12. Pozwél mu ca kowicie ostygn .

13.  Wyko czenia: czekolady wed ug w asnego wyboru Na 6 tkarmel na kruche batoniki, a nast pnie umie
je w zamra arce, podczas gdy b dziesz przygotowywa tczekolad t{aby u atwi tobtaczanie).

14.  Powoli roztop czekolad , nie przekraczaj ¢ 35°C, a nast pnie zanurz ka dy batonik z osobna.

15. Lekko nimi potrz nij, aby usun tnadmiar czekolady, a nast pnie umie tfje na arkuszu papieru
pergaminowego i pozostaw do krystalizacii (aby stworzy tnici na batonach czekoladowych, wystarczy zanurzy
widelec w czekoladzie i potrz sn tnim na batonach).

16. Na koniec, smacznego!
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