Twix

Loekker symcf kiks, saltkaramel o9 chokolade - c{ejfig ﬁ_jemmefavet Twix.

Karamellen drillede mig en del, sd J’eg lavede det om nog[e gange. Den sidste }oortion léogte jeg ca
10 min og jeg rorte naesten hele tiden. Jeg kom den i en sprojtepose og lod det kole [idt af inden jeg
kom den pd kiksene.

Jeg har lavet [idt om qpslériﬁen, som jeg har funcfet pd valdemarsro.dk.

8 - 10 stk

Kiks

100 g mel

[idt salt

1 spsk sukker

50 g smor

1 spsk sammenpisket aeg

2 S})Sé éO[di' vamf

Karamel
1 di flode
504 sukker

259 g[uéosesiru}o
[idt salt

Overtraek
2004 fys chokolade
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Kiks

Teend ovien pd 200 gmdér varm[uft.

Bland mel, sukker og salt sammen og ror det i en foor{processor.

Saml cfejen med &g og vand og stop med at vove sd snart det er en
fast masse.

Rul d%;’en ud til ca 20 x 9 cm o9 skaer ud sd kiksene bliver ca 9 x 2 cm.

Kom Eiksestyﬁéeme }%i en Jo[acfe med Eageya’pi}’ o9 Eag 110 - 15 min -

til de er lidt gy[d’ne i kanterne.
Lad dem kole helt af }oo‘i Eagey(aaﬁm.

Karamel

Kom sukker, g[u/éose o9 f[mﬁa ien grydé o9 Eog op. Lad det simre ca 10 min.

Lazg en drdbe karamel _pd en tallerken - hvis den ﬁun‘igt bliver tyﬁf(ydémfe er karamellen
fcercﬁ’g. Den skal vaere sd tyE sd den kan [ige pd kiksen 0g sa f(yafemfe at den kan sprojtes ud af en
sprojtepose.

Nar den er klar kommes den i en gorqjtqoose.

Temperereret chokolade

Hak 1/3 ﬁ’m’ o9 kom i en skdl. Hak resten grqfr o kom det i en skdl o smelt det over vandbad.
Ndr chokoladen er smeltet o9 har en temperatur pd 45 gmcfer roves det fintﬁa/élée(fe chokolade 1
til chokoladen er }9c‘i 30 gmcfer.

Kom chokoladen i en sprojtepose og E(i}) et [ille hul - endéfig ikke for stort.

Pensl bunden af kiksene med et tynd't [ag chokolade. Nar det er storknet gprqjtes en stribe
karamel yc‘i o dérefter symjtes chokoladen yc‘i.
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