Koostisosad

175 g toatemperatuuril void

75 g peensuhkrut

200 g jahu

25 g pehmet pruuni suhkrut

450 g purk kondenspiima

200 g tikkideks murtud piima- voi tumedat Sokolaadi

Directions

Dieeti alustage homme. Tana aga nautige rammusaid muretainaktpsiseid, mille
karamelli- ja Sokolaadikihid viivad koos puuvilja- voi taimeteega (nt piparmlnt) lausa
keele alla.

1.

Eelsoojendage ahi temperatuurini 160 °C (gaasiahju kuumusaste 2,5). Katke 28
x 18 cm ahjupann kupsetuspaberiga ja maarige rasvainega.

Vahustage 150 g vdid kausis koos peensuhkruga, kuni tekib pehme mass.
Lisage jahu ja segage korralikult 1abi.

. Kallake segu ahjupannile ja ajage Uhtlase kihina kaega laiali. Kipsetage 30-35

minutit voi kuni seqgu hakkab aartest pruunikaks tdmbuma. Vétke ahjust valja ja
laske ahjuplaadil jahtuda.

Karamellikihi valmistamiseks segage vaikeses potis kokku Ulejaanud vai, pruun
suhkur ja kondenspiim ning kuumutage aeglaselt, kuni segu hakkab mullitama.
Keetke veel paar minutit pidevalt segades, kuni segu pakseneb. Seejarel laske
segul enne selle Sokolaadikihile valamist paar minutit jahtudalLaske jahtuda.

. Sulatage Sokolaad vesivannis vdi laineahjus ning maarige Uhtlaselt

karamellikihile. Laske sokolaadil taheneda ja |16igake tahvel tikkideks.



Kogus: 10-12 tukki
Ettevalmistusaeg: 20-25 minutit
Klpsetusaeg: 35-45 minutit



