Czekoladowo-karmelowa babka

Ingrédients
* 125g cukru

* 85g mietany kreméwki
® 429 mas a pd s onego
* 62g ciemnej czekolady
e 79 wieychdrody

* 100g mleka

* 250g m ki tortowej lub T45
* 30g cukru

* 5g soli

* 1 jajko

® 90g mas a

* 1 jajko do glazury

Préparation
1. Wahacie si tmi dzy babk tkarmelow ta babk tczekoladow 2

2. Jeste twe w a ciwym miejscu!

3. Puszysta bu eczka wype niona karmelem o smaku czekolady, oto dzisiejszy program przepisu t Materia y:
Robot kuchenny Wa ek do ciasta Ma a szpatu ka k towa Sk adniki:U y am czekolady Cardibes z Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na ca ej stronie (dfiliacja).

4. Czas przygotowania: 50 minut + 1 noc odpoczynku + Th do Th30 wyrastania + 35 minut pieczeniaNa babk
odugoci 25 cm: Karmel czekoladowy: cukru  mietany kreméwki mas a pé s onego ciemnej czekolady
Przygotuj suchy karmel z cukrem.

5. Réwnocze nie podgrzewaj mietan .

6. Gdy karmel nabierze adnego, bursztynowego koloru, odglaczaj go stopniowo gor ¢ t mietan .
7. Nast pnie dodaj mas o pokrojone w ma e kawa ki i dobrze wymieszaj.

8.  Pozostaw karmel na ogniu przez 2 minuty, a nast pnie zdejmij z ognia i dodaj czekolad .

9. Pozwdl mu ca kowicie ostygn tprzed u yciem (nie wk adaj go do lodéwki, b dzie zbyt twardy, aby mo na go
by o roz o y tna cie cie dro d owym).

10. Bueczka: wieychdrody mleka m ki tortowej lub T45 cukru soli 1 jajko mas a Wymieszaj mleko
z pokruszonymi dro d ami.

11.  Przykryj m k, a nast pnie dodaj cukier, sél i jajko.
12.  Ugniataj na ma ej pr dko ci przez co najmniej 10 minut, ciasto powinno si toderwa tod cianek miski.

13.  Dodaj mas o pokrojone w ma e kawa ki i ugniataj ponownie, a tdo uzyskania elastycznej konsystencii,
ktéra ponownie odkleja si tod cianek miski.

14.  Umie fciasto w lodéwce na noc.

15.  Pieczenie: 1 jajko do glazury Nast pnego dnia rozwa kuj ciasto dro d owe na du y prostok t (oko o 1,5
razy d u szy ni tiwoja forma).

16.  Roz 6 tna nim karmel czekoladowy, a nast pnie zroluj ciasto w form twa ka.

17. Przetnij wa ek na pé , a nast pnie skr toba kawa ki ze sob .
18. Umie tbabk tw nasmarowanej formie do ciasta, a nast pnie pozostaw do wyro ni cia na Th do Th30.
19. Nast pnie posmaruj j fubitym jajkiem, a nast pnie piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze

175°C przez 35 minut.



20. Pozwél przestygn tprzed wyj ciem z formy i ciesz si tsmakiem!
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