Susienky s hnedym maslom, tmavou éokoladou a morskou
solou

Ingrédients

* 110g muscovado cukru alebo hnedého cukru
* 259 krystalového cukru

- 1 vajce

- 1 zitok

- 5g vanilkového extraktu

+ 1759 miiky T55

* 29 soli

* 2g prasku do pediva

* 190g tmavej a mlieénej Eokolady (pouzil som pol na pol)
* 110g masla

* 110g muscovado cukru alebo hnedého cukru
* 259 krystalového cukru

- 1 vajce

1 zltok

* 5g vanilkového extraktu

* 175g miky T55

- 2g soli

* 2g prasku do pediva

* 190g tmavej Eokolady

Préparation

1. TakZe, 4no, receptov na susienky je tu (a vo vSeobecnosti na internete) uz vela!

2. Ale aj tak som sa rozhodol podelif' sa s vami o tento recept z jedného dobrého dévodu: myslim, Ze ide o
mdj obllibeny recept na susienky: susienky s chrumkavymi okrajmi, mikkym stredom, s hnedym maslom,

ktoré im dodéva vyrazna arému, s tmavou a mlieénou éokoladdou a so solou na zvyraznenie chuti.

3. Pre miia maju ideélnu velkost, priblizne 55-, nevyzaduji odpoginok ani prechladnutie v mrazniéke a

dobre sa uchovéavaji niekolko dni v hermeticky uzavretej nddobe.

4. Proste, vyskasajte tento recept, myslim, Ze nebudete sklamani [| Niektoré som podaval este teplé, hned’
po vybrati z rary, na kopéeku vanilkovej zmrzliny, &o je skvely spésob, ako ziskat' lahodny dezert za par
minat.

5. Samozrejme, mézZete zmrazit' gulééky susienok, aby ste mohli piect len potrebny poéet, kedykolvek
budete chcief [| Material:Pouzil som perforovani plech Guy Demarle: kéd odporicania FLAVIET0 zadajte

pri registracii, aby ste ziskali 10€ na prvia objednavku / obchodni spoluprécu.

6. Ingrediencie:PouZil som éokolddu Caraibes, éokolddu Jivara &amp; vanilkovy extrakt Norohy od
Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU na 20% zlavu na cely web (partnersky).

7.T55 soli prasku do pediva tmavej Eokolady Sol’ Recept: Zaénite pripravou hnedého masla: rozpustite

maslo v hrnci, potom pokraéujte v vareni na miernom ohni, az kym nebude maslo jemne hnedé a nebude



mat’ orieskovl arému.

8. Nechajte vychladnaf'.

9. Potom zmiesajte vychladnuté hnedé maslo so cukrami a vanilkou.

10.  Pridajte vajce a Fitok, potom suché ingrediencie: miku, présok do pediva a sol.
11.  Nakoniec pridajte nasekand tmavia Eokoladu na kusy.

12.  Vytvorte dvanast gulééok susienok, poloZte ich na plech pokryty papierom na pedenie, pridajte

trochu soli.
13. Nechajte ich odpogivat' 20 minat v chladnicke.
14.  Medzitym predhrejte raru na 180°C.

15. Peéte 10 mindt, potom nechajte vychladnif’ pred tym, ako si pochutnéte!
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