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« 150 g masla
« 80 g sladkorja v prahu

« 250 g pienine bele moke Stupnikov mlin
« 1 3litka vanilijevega ekstrakta

« 2 rumenjaka

Sestavine za karamelo:

+ 12 mehkih karamelnih bonbonov (Werther’s Original)

« 2-3 Zlice sladke smetane
Sestavine za Eokoladni obliv:

« 50 g temne Zokolade BAM

« 12 #lici olja
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Postopek priprave twix piskotov:

1. Z mesalnikom najprej stepamo maslo in sladkor, da maslo postane “svilnato” oz. svetlege.

2. Nato dodamo rumenjaka in vanilijev ekstrakt ter miksamo do enotne zmesi.

3. Na koncu dodamo 3e moko in zamesimo gladko testo.

4. Po potrebi lahko testo do konca zgnetemo in oblikujemo tudi na roke.

5. Testo damo za priblizno 2 uri v hladilnik, da se dobro ohladi.

6. Nato oblikujemo kroglice, ki jih na sredi s prstom potlagimo, da dobimo prostor za karamelo.
7. Pitkote peéemo priblizno 10-15 minut na 180 °C.

8. Medtem ko se pitkoti hladijo pripravimo karamelo.

9. Nad paro raztopimo bonbone s sladko smetano, da dobimo gosto karamelo.
10. Karamelo s &ajno ligko nadevamo na vrh piskotov.

11. Na koncu jih okrasimo e s okolado, ki jo skupaj z oljem raztopimo nad paro.




