Twix maisow aw caraunel bewire sale §
el de guérande

3 twix 30 minutes Non 20 minutes

POUR LE BISCUIT POUR LE CARAMEL

- 40g d huile de coco - 80g de sucre semoule
- 20g de cassonnade - bbel de creme de soja
- Un peu de sel -ZOgde beurre

- 65g de farine -2 gde fleur de sel

- 25g de flocons d avoine POUR LE NAPPAGE

- 2 cuillsres 3 soupe de lait de soja - ]OOg de chocolat au lait

-] cui”ére a caFé (Je |evure pétissier

PREPARATION DU CARAMEL AU BEURRE SALE

Dans une cassero|e, Faites chauger la créme (Je soja puis réservez.
Dans une autre casserole, cuisez le sucre a secjusqu|é obtenir unjoli caramel doré.
Otez la casserole du Feu puis incorporez |a créme, le Ioeurre et le sel (Je Guérande.

Mélangez Ioien.l_aissez reltroidir.

PREPARATION DU BISCUIT
Préchaugez votre Fouré ]8OOC

Dans un saladier, versez Hlui|e (Je coco, Ia cassonade et le se| et Ioattez avec un Fouet.

Ajoutez la Farine, |es Flocons (J’avoine, le |ait (Je cocCo, la levure et ]a vani”e.

Mélangez Eienjusqu’é obtenir une pate homogéne.

Déposez |a pate cJans (Jes moules a Financiers (environ 5 mm dlépaisseur) et Faites cuire pencJant une
quinzaine de minutes 2 180°C.

Démoulez-les et laissez-les refroidir sur une gri”e.

Coupez chaque biscuit en deux dans le sens de | longueur pour obtenir de |ongs rectangles fins.
MONTAGE DES TWIX

Prenez un Ioiscuit et déposez cJu caramel sur toute |a longueur (avec une épaisseur dlenviron Emm).
Faites fondre le chocolat au bain-marie.

Al'aide d'une cuillere et d'un pinceau, recouvrez llintégralité des Twix de chocolat fondu en commengant
par Ie dessous (Ju Twix (Ioiscuit) puis sur ]e dessus et ]es cotés.

Déposez les Twix sur une plaque recouverte de papier sulfurisé et laissez-les reposer au Frigo pendant une
heure,jusqulé ce que le chocolat ait durci.Et voila, votre goliter est prét |

Consei| : Conservez—les au Frigo pour que le choco|at reste oroquant.



