Ev yapimi Twix

Ingrédients
® 150g un

* 50g esmer eker
* 100g tereya i

* 10g sit

* 230g toz eker
* 150g sivi krema
¢ 80g tereya 1

Préparation
1. Sonbaharin yava ¢a geli ini kar ilamak igin yapilmasi oldukga kolay kiicik bir tath: ev yapimi twix tarzi
cikolatali barlar.

2. Yapimi hizli: yumu ak ve ¢itir bir kurabiye, akan bir karamel ve hepsini kaplamak icin segti iniz gikolata
Malzemeler : Termometre Cirpici Merdane Delikli tepsi Stkma torbasi 18mm ug Malzeme : Valrhona'nin
Cardiibes gikolatasini kullandim: ILETAITUNGATEAU kodunu kullanarak site genelinde %20 indirim (ba lantili).

3. Hazirlik siiresi : 1 saat + dinlenme + 15 dakika pi irme :Boyutlarina gére 12 ila 15 bar igin :  Kurabiye : un
esmer eker tereya 1 sit Bir tutam deniz tuzu Yumu ak tereya ini esmer ekerle kari tirin, ardindan siti, tuzu
ve sonunda unu ekleyin.

4. Bir top olu turun, hafifce diizle tirin ve en az 1 saat buzdolabinda bekletin.

5. Ardindan, Tcm kalinli inda agin ve yakla 1k 10 ila 12 em uzunlu unda ve 2 ila 3 cm geni li inde eritler kesin.
6. 180°Cisilmi firinda yakla ik 15 dakika pi irin.

7. Karamel : toz eker sivi krema tereya 1 ekerle kuru bir karamel hazirlayin.

8.  Kremay isitin.

9. Karamel giizel bir kehribar rengi aldi inda, sicak krema ile yava yava karamelize edin.

10.  Kari im homojen oldu unda, kiicik pargalar halinde kesilmi tereya 1 ekleyin ve iyice kari tirin.

11.  Karameli hafifce kalinla masi icin kisik ate te yakla 1k 5 dakika azaltin.

12. Tamamen so umaya birakin.

13. Son rétu lar : Secti iniz gikolata Karameli kurabiye cubuklarinin Gzerine sikin, ardindan cikolatays
hazirlarken dondurucuya koyun (kaplamay kolayla tirmak igin).

14.  Cikolatayr nazikge eritin, 35°C'yi gegmesine izin vermeyin, ardindan gubuklari tek tek icine batirin.

15. Fazla gikolatay: gikarmak igin hafifce sallayin ve ardindan ya |i ka idin Gzerine yerle tirin ve kristalle meye
birakin (cikolata cubuklar iizerinde filament olu turmak icin bir catals <;i|<o|otoy0 bahrlp barlarin Gzerine
sallamaniz yeterlidir).

16. Son olarak, kendinizi imarhn!
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