Biscuiti cu unt de alune, ciocolata neagra si flori de sare

Ingrédients

* 110g de zahar muscovado sau zahar brun
* 25g de zahar granulat

“Tou

* 1 gélbenus de ou

- 5g de extract de vanilie

* 175g de faind T55

* 2g de sare

* 2g de praf de copt

* 1909 de ciocolata neagra si cu lapte (am folosit jumatate-jumatate)
* 110g de unt

* 110g de zahar muscovado sau zahar brun
* 25g de zahar granulat

*Tou

* 1 gélbenus de ou

- 5g de extract de vanilie

* 175g de faind T55

* 2g de sare

* 2g de praf de copt

* 190g de ciocolatd neagra

Préparation

1. Ei bine, desigur, exista deja multe retete de biscuiti pe aici (si in general pe internet)!
2. Dar totusi am decis sa va impartasesc aceasta reteta dintr-un motiv bun: cred ca aceasta este acum reteta

mea preferatd de biscuiti: biscuiti cu marginile crocante, centrul moale, unt prajit care le oferé un parfum

pronuntat, ciocolata neagra si cu lapte si flori de sare pentru a le accentua gustul.

3. Pentru mine, au dimensiunea perfectd, aproximativ 55-, nu necesitd odihna sau trecere prin congelator si

se pastreaza bine céteva zile intr-o cutie efansa.

4. In concluzie, incercati aceasta reteta, cred ca nu veti fi dezamégiti [| Am servit unele calde, imediat
dupa ce au iesit din cuptor, pe o bila de inghetata de vanilie, o modalitate excelenté de a obtine un desert

delicios in cateva minute.

5. Desigur, puteti congela bilele de biscuiti, astfel inct s& puteti coace doar numérul necesar cand doriti
[ Materiale:Am folosit tava perforatd Guy Demarle: cod de recomandare FLAVIE10 de completat la

nscriere pentru 10€ oferiti la prima comanda / colaborare comerciala.

6. Ingrediente:Am folosit ciocolata Caraibes, ciocolata Jivara &amp; extractul de vanilie Norohy de la
Valrhona : cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere pe intregul site (afiliat).

7.T55 de sare de praf de copt de ciocolata neagra Flori de sare Retefa: Tncepeji prin a pregéati untul
préjit: topiti untul intr-o cratita, apoi continuati gatirea la foc mic pana cénd obtineti un unt usor rumenit, cu

un miros de alune.



8. Lasali sa se raceasca.

9. Apoi amestecati untul préjit récit cu zaharurile si vanilia.

10.  Adaugati oul si galbenusul, apoi ingredientele uscate: fdina, praful de copt si sarea.
11.  Finalizati prin incorporarea ciocolatei negre taiate in buciti.

12.  Formati doudsprezece bile de biscuiti, asezati-le pe o tava acoperita cu hartie de copt, adaugati

putin flori de sare.
13. Lasati-le s& se odihneasca 20 de minute in frigider.
14.  Intre timp, preincalziti cuptorul la 180°C.

15. Coaceti timp de 10 minute, apoi lasati sa se raceasca inainte de a va bucura de ele!
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