Snickers de cas

Ingrédients

* 100g de ciocolat cu lapte

® 275g de zah r

® 145g de smantén lichid intreag
e 130g de unt

e 1 varf de cu it de sare de mare
* 45g de albu uri de ou

* 150g de miere de tip acacia

e 175g de zah r

* 90g de glucoz

* 45g de ap

* 80g de unt de arahide

* 300g de ciocolat cu lapte

e 70g de arahide (1)

* 30g de arahide (2)

Préparation

1. Dup ce am realizat bounty i twix de cas , dar i multe alte batoane de ciocolat , iat snickers-urile!

2. Compu i, ca versiunea original , dintr-un nougat cu arahide, un caramel moale, arahide i un inveli de
ciocolat cu lapte, necesit puin r bdare cu diferite timpuri de r cire i cristalizare, dar merit !

3. i binein eles, ca intotdeauna, pute i modifica re eta dup gusturile voastre: alune/past de alune in loc de
arahide/unt de arahide, ciocolat neagr in loc de ciocolat cu lapte, pute i ad uga vanilie in caramel... Alege i
voi Ultimul detaliu, am folosit un cadru dreptunghiular, dar in cele din urm snickers-urile mele erau prea
mari/ingro ate, a a c v sf tuiesc s folosi i un cadru de 24 cm latur , am pus linkul celui pe care |-am folosit mai
jos.

4. Materiale: Cadru p trat 24cm Termometru Fouet Mini spatul indoit Ingrediente: Am folosit untul de arahide
Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe intregul site (nedfiliat).

5. Am folosit ciocolata Jivara de Valrhona: cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (afiliat).

6. Timp de preparare: Th10 + timp de r cire i cristalizarePentru aproximativ cincisprezece snickers (in func ie de
dimensiunea lor): Baza de ciocolat : de ciocolat cu lapte Topi i incet ciocolata fr a dep i 35°C.

7. Turna i-o in fundul cadrului vostru a ezat pe o foaie de hértie de copt ilsais cristalizeze, apoi pune i la
frigider.

8.  Caramelul moale: de zah r de smantan lichid intreag de unt 1 varf de cu it de sare de mare
Carameliza i treptat zah rul uscat.

9. Tn paralel, inc Izi i smantana lichid .

10. Céand caramelul devine chihlimbar, deglaza i-I treptat cu sménténa cald , amestecénd bine.
11. Lsais fiarb 2 minute, apoi de pe foc ad uga i untul t iat in buc i mici i sarea.

12.  Mixati cu un mixer de imersie, apoi | sais ser ceasc complet.

13. Nougatul cu arahide: de albu uri de ou  de miere de tip acacia de zah r de glucoz de ap  de unt de
arahide Turna iintr-o crati  apa, zah rul, glucoza i mierea.

14. Tnclzii.
15. Cénd amestecul atinge 130°C, incepe i s bate i u or albu urile de ou.

16. Cand ajunge la 140°C, turna il treptat peste albu urile b tute i continuai's bate i.



17. Tnc Izi i untul de arahide la microunde, apoi incorpora i-l in nougat.

18.  Amesteca i bine, apoi cand nougatul este c Idu (nu fierbinte, altfel ciocolata se va topi), intinde i-l in
cadru, peste ciocolata cristalizat .

19.  Tnveli ul de ciocolat cu lapte: de ciocolat cu lapte de archide (1) de arahide (2) Pres ra i nougatul cu
arahidele (1) ap séndu-le u or.

20.  Turna i deasupra caramelul r cit, netezi i suprafa a i ad uga i arahidele (2).

21.  Punei la frigider timp de cel puin 1 or , apoi t ia i batoanele (pe un cadru de 25 cm latur ar trebui s
ob ine i 16 batoane).

22.  Pune i batoanele la congelator in timp ce topi i ciocolata, vor fi mai u or de invelit.
23. Topi i ciocolata incet, fr a dep i 35°C.

24. Turna i ciocolata topit peste batoanele a ezate pe o gril (sau scufunda i-le direct in ciocolat ), bate i grila
pentru a indep rta excesul de ciocolat , apoi folosi i o furculi  pentru a face ,amprente” pe ciocolat .

25.Lsais cristalizeze, snickers-urile voastre sunt gata, savura il
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