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Domowy snickers

Przepis na 20 batondéw. Niepelny przepis , poniewaz

nie ma wszystkich sktadnikow
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: Srednie
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej
idealne dla dzieci

Sktadniki:
= czekolada biata, 700 g

masto, 60 g

bez cukierniczy, 1 szkl.

mleko skondensowane, 1 szkl.

Sposoéb przygotowania:

Wyt6z blache lub brytwanne (o wymiarach ok. 20x30 cm) folig aluminiowa.
Rozpusc¢ 300 g czekolady w kapieli wodnej i rozsmaruj na folii. Odtéz blache do
lodéwki do zastygniecia czekolady.Masa nugatowa: Rozpus¢ pianki marshmallows
z dodatkiem paru tyzek cieptej wody w kapieli wodnej. Masto, cukier i mleko
skondensowane podgrzewaj w garnku na srednim ogniu do czasu az masto i cukier
rozpuszczg sie. Doprowadz do wrzenia i gotuj przez ok. 4 minuty, ciggle mieszajac.
Masa powinna zgestnie¢ i zmieni¢ kolor na ciemniejszy. Po 4 minutach
natychmiast zdejmij garnek z ognia, szybko dodaj i wmieszaj masto orzechowe i
rozpuszczone pianki marshmallows. RozprowadZ mase nugatowg na warstwie
czekolady. Nastepnie odt6z blache do lodéwki.Karmel: Krowki przetéz do miski,
dodaj pare tyzek wody, wstaw do mikrofali na ok. 1-2 minuty. Co 30 sekund
wymieszaj i sprawdz, czy cukierki juz sie rozpuscity - masa powinna by¢ ptynna i
gtadka. Dodaj orzeszki i wymieszaj. Przet6z mase na warstwe nugatowej i
rozprowadZ za pomocg hoza, nastepnie wygtadZz warstwe zwilzonymi rekoma.
Wt6Z blache do lodéwki na ok. 45 minut do zastygniecia karmelu.Ostrym nozem
pokrdj mase na batoniki. Rozpus¢ 400 g czekolady w kapieli wodnej, nastepnie za
pomocg szpikulca do fondue lub widelca maczaj batoniki w rozpuszczonej
czekoladzie i odktadaj do zastygniecia na blache wytozong papierem do
pieczenia.Batony mozna przechowywac do tygodnia w szczelnym pojemniku w
temperaturze pokojowej, ewentualnie w loddwce.
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