Karmelowe paluchy

Czy Wy tez mimo wakacji nie macie czasu sie potozy¢ w ciggu
dnia, wzig¢ ksigzke czy po prostu pooddychac¢? Ja narzekam na
ogromny deficyt czasu.

Jesli jestem w Sanoku to latam z jednego konca na drugi, a
jesli jestem w Rzeszowie to od razu musze nadrabiad
nieobecnosci. Dzisiaj od rana w kuchni..
Absolutnie na to nie narzekam bo to ogromny relaks.. ale
oprécz tego trzeba byto wysprzatad¢ caty dom, pomy¢ *tazienki,
poodkurzaé¢, pomy¢ podtogi .. a co najgorsze finalnie i tak
dostaje sie ochrzan za to, ze mop jest Zle odtozony albo rura
od odkurzacza wystaje z szafy.

Na szczescie stodkos¢ ktéra dzisiaj przygotowatam poprawita mi
humor
i jestem z niej baaardzo zadowolona:)

KARMELOWE PALUCHY !

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 240g 1 tyzka = 14g
1 szklanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) >zitanxa g 1 tyzka = 10g
1709
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 16g

Podziele ten przepis na 3 etapy.

Nie jest on trudny ale wymaga cierpliwosci i sprawnej reki.
Ja zrobitam porcje na jedng tradycyjng blaszke + jedng matag
tortownice
w zwigzku z wieczorng imprezj.

ETAP I



https://wszystkomaniaczka.pl/karmelowe-paluchy/

Sktadniki na kruchy spdd:
200 g maki
Kostka masta
1/2 szklanki cukru

Zaczynamy:

W duzej misce mieszamy te 3 sktadniki. na poczatku celem sg
tzw. okruszki chleba, masto nie powinno by¢ bardzo miekkie ale
tez nie zimne i twarde jak kamien.

Wyciggnijcie je 30 minut wczesniej z loddéwki []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_13691.jpg

Ja poczatkowo po prostu dziab-dziatam, dopiero po chwili
wzietam sprawe we wtasne rece.
Zagniatamy ciasto i wktadamy do lodéwki na 30 minut
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Schtodzone ciasto kroimy w plasterki i ugniatamy na blaszce.
Pieczemy w 200*C przez 20 minut na ztocisty kolor.
Etap I zakoriczony!
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ETAP II

Poszukajcie sobie sprawnego kompana do tej czesci.

Sktadniki na mase karmelowa:
2 szklanki mleka skondensowanego z puszki
4 tyzki syropu klonowego
1/2 szklanki cukru
2/3 kostki masta
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Zaczynamy:

Wszystkie sktadniki wlewamy/wrzucamy do garnka i na matym
ogniu mieszamy do momentu rozpuszczenia sie cukru i stworzenia
jednej jednorodnej mieszaniny.

Po czym zwiekszamy delikatnie ogien i zaczyna sie exercise.
Mieszamy energicznie przez dobre 10 minut nieustannie.
Mleko powoli bedzie gestniel i ciemnie¢. Jezeli chcecie by¢
pewni,
ze karmel jest juz gotowy wystarczy wzigl¢ troszke na tyzke
i wla¢ do zimnej wody np. w szklance. Musi by¢ plastyczny.
Pamietajcie zeby ciggle ktos mieszat.
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Gotowg mase wylewamy na kruchy spdd i rozprowadzamy.
Odstawiamy do wystygniecia.
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Najtrudniejsze za nami !

Etap III

Sktadniki na polewe czekoladowa:

2 deserowe czekolady
1/2 szklanki $mietanki 30 %

Wszystko wrzucamy do garnka i na matym ogniu podgrzewamy []

Po chwili wylewamy na schtodzong wczesniej mase karmelowg
(musi by¢ zimna).


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/sos1.jpg

=

Wstawiamy do loddéwki na dobrych pare godzin []

Kroimy w kosteczki lub rozki. []

SMACZNEGO !'!!
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