Chokladbarer med karamell och nétter

Ingrédients

* 4659 strésocker

* 300g gradde

* 135g halvsaltat smér + en nypa flingsalt
* 150g T55-mjsl

* 50g rasocker / brun socker

* 100g halvsaltat rumstempererat smér
* 12g mjslk

* 130g T55-mjsl

* 129 osétad kakao

* 50g résocker / brun socker

* 100g halvsaltat rumstempererat smér
* 12g mjslk

Préparation
1. Fér n&gra dagar sedan ség jag en video pé Instagram-kontot @Parischezsharon som visade tillverkningen av
karamell-, n&t- och chokladsténger hos konditorn Carl Marletti.

2. Snabbt bestdmde jag mig for att géra sténger enligt denna modell: en krispig shortbread, en saltkaramell,
ndtter och et chokladdverdrag.

3. Jag gjorde tvé olika versioner av dessa stéinger: kakaoshortbread + karamell + hasselnétter + biskelia-choklad
(en Valrhona mjslkchoklad med kexbitar) och naturell shortbread + karamell + pistagenétter + halloninspiration,
men ni kan sjélvklart géra dem enligt era dnskemdl, genom att vélja era nétter och er choklad efter er inspiration
och vad ni har tillgéngligt!

4. Jag tog receptet for shortbread frén bloggen FashionCooking och som vanligt anvéinde jag Nicolas Paciellos
recept for saltkaramell (mitt favorit, utan tvekan).

5. Saltkaramell: strésocker gréidde halvsaltat smér + en nypa HingsahBeroende pé storleken pé dina stéinger kan
du ha lite fér mycket karamell, men det &r inga problem eftersom den haller sig bra i en lufttcit behallare i
kylskép i négra dagar/veckor.

6. Smélt karamellen gradvis i en kastrull (brja med 34%v sockret, nér det har smélt, tillsétt ytterligare en
figrdedel och fortsétt tills sockret ar slut).

7. Varm gradden separat.

8. Nar karamellen har en fin barnstensférg, ta bort den fréin véirmen och tillséitt GRADVIS gréidden (det ér
viktigt, annars riskerar du att bréinna dig) medan du rér om med en visp.

9. Nér all grédde &r inblandad, sétt tillbaka karamellen p& vérmen och tillsétt det salta sméret.

10. Koka i 5 till 10 minuter pa medelvéirme, rér om regelbundet, fills karamellen tjocknar négot, sa att den kan
spritsas ndr den svalnat.

11. Fér att kontrollera att karamellen &r tillréickligt kokt, kan du droppa nagra droppar pé en isbit, det kommer
snabbt att svalna och du kommer aft se dess slutliga konsistens.

12. Om du mérker att karamellen &r fér flytande, fortsétt att koka fills du har rétt konsistens.
13. Tills&tt flingsaltet.

14. Tém i en behéllare och lat svalna helt (du kan sétta den i kylen eller frysen for att paskynda processen, men
bara nér den inte ar brannhet).

15. Naturell shortbread och kakaoshortbread: Den naturella: T55-mjél rasocker / brun socker halvsaltat
rumstempererat smér mjélkKakao: T55-mjsl osétad kakao résocker / brun socker halvsaltat rumstempererat



smdr mjdlkBlanda sméret och sockret tills du har en kréimig och homogen blandning.

16. Tillscitt mjslken, sedan mjslet (och kakaon fér chokladdegen) och blanda snabbt tills du har en homogen
deg.
17. Kavla ut bada degarna mellan tvé ark bakplatspapper till 2-3 mm tjocklek.

18. Forsok att kavla ut i rektangelform och férestdll dig i forvaig hur dina kex ska skéras (till exempel, fér att géra
10-12 cm léinga sténger, kavla ut degen till 25 cm léingd s& att du kan dela den pé mitten och sedan skéra 3 ¢cm
breda sténger).

19. Gradda i 180°C i cirka 15 minuter och skér dina stéinger sé snart de kommer ut ur ugnen.

20. Flytta dem inte, &t dem hé&rdna medan de svalnar, men om du férsoker skéra dem néir de ér kalla, riskerar
de att brytas.

21. Valrhona biskelia mjslkchoklad, eller den du vill (rligt talat véigde jag inte, men jag rekommenderar att ha
350 till for att vara séker, speciellt om du véljer att doppa fér att ticka dina stéinger.

22. Om du héller chokladen &ver stéingerna placerade pé ett galler, kan du planera fér lite mindre)QS av
Valrhona halloninspiration (samma)Séitt karamellen i en spritsp&se med en rund spets p& 1 till 1,4 cm i diameter.

23. Spritsa en karamellstréing pa varje shortbread-kex.

24. P& karamellen spritsad pé kakaoshortbread, placera hela hasselnstter genom att trycka dem lét.
25. P& den spritsad pé naturell shortbread, téick karamellen med hela pistagenstter.

26. Stéll in dem i kylen / frysen s& att karamellen blir riktigt hard nér det &ér dags for beldggning.
27. Forbered dérefter din choklad, béist genom att temperera den om du kan.

28. Folj temperaturkurvan beroende pé vald choklad, och f&lj den tills du har réitt temperatur.

29. Annars, smalt v chokladen utan att dverstiga 37-38°C.

30. Hacka resten av chokladen fint och tillsétt det i den smélta chokladen.

31. Rér om ordentligt tills all choklad &r smdilt.

32. Detta sditt att smélta chokladen utan att hdja temperaturen tillater den att rekristallisera civen om den inte har
tempererats.

33. Sedan kan du fortséitta pé tva sétt: Den jag valde, doppning; du doppar de shortbread téickta med karamell
och nétter i chokladen, skakar fér att rinna av och placerar dem pa ett ark bakplétspapper tills det stelnar.

34. Det andra séttet, du placerar dina sténger pa ett galler och héller choklad éver dem for att beldgga dem (i
detta fall, kommer botten av sténgen inte att vara téickt, vilket &r dérfor jag féredrog den andra tekniken som ger
en helt tickt chokladsténg, som inte kommer att smula och som héller béttre).

35. Sjalvklart kan du ocks& bara smélta chokladen och sedan férvara sténgerna i kylen, men om du kan
temperera den, eller &tminstone f&lja temperaturen och teknikerna som anges ovan, kommer stéingerna att
férvaras béttre och du kan spara dem léngre tid och i rumstemperatur.

36. Och dér har du det, nér chokladen har kristalliserat, &r det bara att njutal
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