SNICKERS REZEPT

Leckere, nachgemachte Snickers Riegel, die besser schmecken als das Original.

PORTIONSRECHNER:

Stlick: 28
1. SCHICHT 1. SCHICHT:
Lege eine eckige Form (ca. 20x20 cm) mit Frischhaltefolie aus. D 100 g Vollmilchkuvertiire
Schmelze die Vollmilchkuvertire mit der Erdnussbutter tiber dem Wasserbad ] 30 g Erdnussbutter
(temperieren, auf ca. 30°C). Giel3e sie gleichmaRig in die Form und lasse sie fest
werden (z. B. 15 Min. im Tiefkhler). 2. SCHICHT:

25 g Butter

2. SCHICHT

30 g Kondensmilch

80 g Zucker

30 g Erdnussbutter
100 g Marshmallow Fluff

Koche die Butter, die Kondensmilch und den Zucker auf und lasse es fir ca. 1-2 Min.
und ruhre dabei standig um. Nehme den Topf vom Herd herunter und passe auf,
dass die Creme nicht zu stark karamellisiert. Rihre die Erdnussbutter ein, flige den
Marshmallowfluff hinzu und rthre schlief3lich die Erdnisse ein und verstreiche die
Masse zUgig auf der erkalteten Kuvertlire - am besten mit einer Teigkarte, damit die
Schicht glatt wird. Stelle es erneut im Tiefkihler kihl (ca. 20 Min. oder langer). Die

OO0 000

100 g ErdnUsse (ganz,

) A gesalzen)
Masse muss fest sein und darf nicht mehr kleben.
3. SCHICHT:
3. SCHICHT
[] 150 g Karamellbonbons
Gebe die Karamellbonbons und die Kondensmilch in einen Topf und erwarme ] 30 g Kondensmilch
diesen auf hochster Stufe erwdrmen, so dass sich die Bonbons I6sen, reduziere
eventuell die Hitze. Nehme den Topf vom Herd herunter. Streiche die 4. SCHICHT:
Karamellschicht auf die erkaltete 2. Schicht. Sie wird schnell fest, da die Masse
unten kalt ist. Hier kann auch weniger Karamell verwendet werden, wenn du die ] 100 g Vollmilchkuvertire
Schicht nicht so dick haben mochtest. Lose die Masse nun mithilfe der
Frischhaltefolie aus der Form. Wenn sich die Folie von den Snickers Riegeln I&st, ist [ 30 g Erdnussbutter

sie kalt genug und kann geschnitten werden. Wenn sie klebt, dann musst du sie
wenige Minuten kihlen. Schneide die Snickers anschlieBend in Riegel schneiden
(mit einem scharfen Messer). Bringe sie eventuell mit den Fingern in Form.

4. SCHICHT

Stelle ein Abkiihlgitter auf ein Backblech oder eine Backfolie. Uberziehe die Snickers
darauf mit Schokolade.

Schmelze wie bei der 1. Schicht die Kuverttire mit der Erdnussbutter. Lege einen
Snickers Riegel auf eine Gabel und UbergieRe ihn Gber der Schussel mit der
Kuvertlre. Lasse die Snickers Riegel anschlieBend auf dem Abtropfgitter abtropfen
und erkalten. Am besten lagerst du sie im Kuhlschrank oder im Gefrierfach.

Viel SpaR8 beim Nachmachen, eure Sally!
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