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centro de Seul, 8bets bet frente ao icônico palácio Gyeongbokgung icónicos do Palácio da Coreia
Central Seoul dezenas pessoas todas as 0 idades sentam-se sobre tapete molhado Yoga esteira
e olhando para o espaço. Alguns estão vestidos com uniformes médicos ou dentista'; 0 outros

Este é um gerador de artigos de notícias 8bets bet português brasileiro. Ele resume e traduz para
o português brasileiro o  conteúdo fornecido pelo usuário. Todos os conteúdos devem estar
dentro de uma tag

Bolachas de chocolate branco caramelizado

Preparo: 5 min
Cozinhados: 1 hr 20 min
Arrefecimento: 2 hrs+
Quantidade: 12
80g de chocolate branco
115g de manteiga sem sal 8bets bet  temperatura ambiente , adicional para untar
100g de farinha de trigo , adicional para polvilhar
80g de açúcar mascavo
Um pizquinho de sal marinho 8bets bet flocos
20g  de amêndoas 8bets bet pó
20g de amêndoas torradas , com casca, picadas
Primeiro, caramelize o chocolate branco – e não tente precipitar este  processo. Preaqueça o
forno para 130°C (110°C no forno elétrico)/250°F/gás ¾ – a temperatura deve ser baixa e
constante. Quebre  o chocolate 8bets bet pequenos pedaços, coloque-os 8bets bet uma
assadeira limpa e resistente ao calor e coloque no forno. Agora, mantenha  um olho próximo ao
chocolate e retire-o do forno a cada 10-15 minutos e dê uma mistura com uma espátula  – esta
mistura frequente impedirá que o chocolate queime e garantirá uma caramelização uniforme.
Repita até que o chocolate tenha  se tornado marrom dourado, o que levará de 40 minutos a uma
hora.
Uma vez que o chocolate branco tenha atingido  a cor desejada, retire a assadeira do forno e
deixe esfriar completamente (se estiver 8bets bet um pouco de pressa, espalhe  o chocolate
8bets bet uma folha de papel manteiga e refrigere para definir). Uma vez esfriado e definido,
quebre ou corte  grossamente o chocolate branco caramelizado 8bets bet pedaços pequenos.
Agora, prepare as bolachas. Untar generosamente uma forma de muffins de 12 furos  com
manteiga macia, polvilhar com farinha de trigo e colocar no frigorífico até que a manteiga
endureça.
Em uma tigela, bata  a manteiga, o açúcar e o sal até ficar leve e esponjoso. Misture as
amêndoas 8bets bet pó, depois adicione gradualmente  a farinha de trigo até que a mistura forme
uma massa. Dobrar as amêndoas torradas picadas e os pedaços de  chocolate branco
caramelizado na massa da bolacha, até que estejam uniformemente distribuídos, depois coloque
a massa na uma folha de  papel manteiga. Enrole-o 8bets bet um cilindro de aproximadamente
16-18 cm de comprimento, então refrigere por duas a três horas, até  que esteja firme.
Corte o cilindro 8bets bet 12 discos iguais e coloque um pedaço 8bets bet cada furo da forma de
muffins.
Pré-aqueça  o forno para 195°C (175°C no forno elétrico)/385°F/gás 5¾. Asse as bolachas por
15-18 minutos, até que estejam douradas nas  bordas. Retire do forno, deixe as bolachas
esfriarem no formo por alguns minutos, então retire-as cuidadosamente e sirva.



usam a roupa dos trabalhadores das empresas... bem vindo à "concorrência espacial"
internacional!
As regras são simples: não fazer absolutamente 0 nada. Adormecer, no entanto
consequentemente leva à desqualificação e os organizadores monitoram as frequências
cardíacas dos participantes; o competinte com 0 a frequência cardíaca mais estável ganha
Iniciada 8bets bet 2014 pelo artista local Woopsyang, a competição de espaço fora cresceu
popularidade ao 0 longo dos anos. Descrito como arte visual o desempenho visa criar uma
minicidade das pessoas que não fazem nada 0 entre aqueles ocupados no trabalho e levando
para casa as mensagens sobre fazer algo é um desperdício do tempo!  
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