Ev yapimi Snickers

Ingrédients

* 100g sitli gikolata

® 2759 eker

® 145g tam ya | sivi krema
* 130g tereya |

* 2 dakika pi irin, ardindan ocaktan alip kiigiik parcalara kesilmi tereya ini ve tuzu ekleyin.
* 45g yumurta aki

* 150g akasya tiri bal

* 175g eker

* 90g glikoz

® 45g su

* 80g fishk ezmesi

* 300g sitli gikolata

® 70g fistk (1)

* 30g fistik (2)

Préparation

1. Evde bounty ve twix yaphktan sonra, ayrica birgok ba ka cikolata barlari, i te snickerslar!

2. Orijinal versiyonu gibi, fistik nougah, yumu ak karamel, fistik ve sl cikolata kaplamasindan olu an bu tarif,
so utma ve kristalize etme siirelerine biraz sabir gerektiriyor ama buna de er!

3. Ve tabii ki, her zaman oldu u gibi, tarifi kendi zevkinize gére de i tirebilirsiniz: fishk/fishk ezmesi yerine
findik/findik ezmesi, siitli gikolata yerine bitter gikolata, karamele vanilya ekleyebilirsiniz.

4. Secim sizin  Son bir detoy, dikdér’rgen bir cerceve kullandim ama sonunda snickerslarim cok bijyijk/kahn
oldu, bu yiizden size 24cm kenar uzunluklu bir cergeve kullanmanizi &neririm, a a 1da benim sahip oldu umun
ba lantisini payla tim.

5. Malzemeler : 24cm Kare Cergeve Termometre Cirpici Kiigik agili spatula Malzemeler : Koro fistik ezmesini
kullandim : tiim sitede %5 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ortak de il).

6. Valrhona Jivara cikolatasini kullandim: tim sitede %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodu (ortak).

7. Hazirlama Sijresi: 1510 + so utma ve kristalizasyon siiresiYakla 1k on be snickers igin (boyutlarina ba i
olarak): Cikolata tabani:  sitli gikolata  Cikolatayr yava ¢a eritin, 35°C'yi gesmemeye dikkat edin.

8. Kalibin tabanina dékiin ve ya | ka 1t izerine yerle tirin, kristalize olmasini bekleyin ardindan buzdolabina
koyun.

9. Yumu ak karamel:  eker tam ya i sivi krema tereya 1 Bir tutam deniz tuzu  ekeri yava yava kuru
halde karamelize edin.

10. Ayni zamanda, sivi kremayi isitin.

11. Karamel amber rengini alinca, sicakken yava ca sicak krema ile deglaze edin ve iyice kari tirin.
12. 2 dakika pi irin, ardindan ocaktan alip kiictk pargalara kesilmi tereya ini ve tuzu ekleyin.
13.  El mikseriyle kari tirin ve tamamen so umasini bekleyin.

14. Fistk nougati: yumurta aki  akasya tiiri bal  eker glikoz su  fisk ezmesi Bir tencereye suyu, ekeri,
glikozu ve bali dskin.

15. Isitin.
16. Kari im 130°C'ye ula h inda, yumurta aklarini yava ¢a ¢irpmaya ba layin.

17. 140°C'ye ula ti inda, ¢irpilmi yumurta aklarina yava ¢a dékiin ve ¢irpmaya devam edin.



18. Fistik ezmesini mikrodalgada hafifce 1sihin ve nugata ekleyin.

19. Kari imi iyice kari tirin, ardindan nougat ilidi inda (sicak de il, aksi halde cikolata erir), cikolatanin
izerinde kaliba yayin.

20.  Sutlu gikolata kaplama: sitli cikolata fistik (1) fishk (2) Fistiklari (1) nougatin Gizerine hafifce
bastirarak serpi tirin.

21. Uzerine so umu karameli dékin, yiizeyi dizeltin ve fistklari (2) ekleyin.

22. En az 1 saat buzdolabinda bekletin, ardindan barlarinizi kesin (kenari 25¢m olan bir kalipta 16 bar
elde etmelisiniz).

23.  Barlan dondurucuya koyun, cikolata erirken daha kolay kaplamak igin.
24. Cikolatayr yava ¢a, 35°C'yi gegmeden eritin.

25. Eriyik cikolatay telin Gizerinde duran barlarin izerine dékiin (veya do rudan icine batirin), fazla gikolatay:
cikarmak igin teli hafifge vurun, ardindan gikolatanin Gzerinde "izler" yapmak icin bir ¢atal kullanin.

26. Kristalize olmasina izin verin, snickerslariniz hazir, ofiyet olsun!
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