Pasta na chleba s liskovimi o izky (ve stylu El Mordjene nebo
Nocciolata bianca)

Ingrédients

* 250g proéenEch liskovich o ech yla oloupansch, pokud chcete sv tlejZ barvu)
® 175g mou kového cukru

® 65g odtu n ného mléka v prézu

® 359 slune nicového oleje

* 40g kakaového mésla

Préparation

1. Pokud jste v poslednich t¥dnech byli na internetu, zejména na Instagramu nebo TikToku, ur it yjste si nemohli
nevzimnout rozruchu kolem této alSirské o echové pomazanky El Mordjene (kterd priyp ipomind népl yKinder
Bueno)!

2. Nem la jsem p ileSitost ji ochutnat, ale jako velk& milovnice italské Nocciolata bianca jsem si ekla, Se je to
p ileSitost nabidnout vém svou verzi, o n co vice koncentrovanou na o echy a stejn ydobrou!

3. Pro tento recept jsem se idila seznamem ingredienci Nocciolaty a mirn yupravila pom ry.

4. Samoz ejm , kone nd textura vazi pomazénky zavisi na vikonu vazeho mixéru, ale a yuSye hladké nebo s
n kolika mal¥mi kousky o ech , garantuji vém chutné snidan ya sva iny!

5. Ingredience : PouSila jsem vanilku v prazku Norohy od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU pro 20% slevu na
celdyweb (partnersksyodkaz).

6. as p ipravy : podle vikonu vazeho mixéru Na p ibliSn yjpomazénky : Ingredience :  praSensch liskovich
o ech yla oloupanich, pokud chcete sv tlejz barvu) mou kového cukru odtu n ného mléka v prézku

slune nicového oleje kakaového masla petka vanilky v préazku Recept : Pokud vazZe liskové o echy nejsou
praSené, dejte je do trouby na 150°C na plech na 15 minut, poté je nechte vychladnout a t ete je, abyste
odstranili slupku.

7. Poté je mixujte, dokud neziskate hladkou a trochu tekutou pastu.
8. P idejte mou koviycukr a vanilku, znovu mixuijte.
9. Poté p idejte slune nicoviyolej a mléko v prazku, mixujte, a nakonec p idejte rozpuz né kakaové méslo.

10. Poté p ejd te k temperaci pomazdnky, abyste ziskali dob e krémovou sm s: na vodni lazni rozpus te
pomazdnku, aby dosdhla 45-50°C.

11. Nechte ji vychladnout na studené vodni ldzni tentokrét na 27°C, poté i znovu zah ejte na 29°C.

12.  Nalijte pomazénku do sklenice a dejte ji do lednice, aby zkrystalizovala (bez vi ka, aby se zabranilo
kondenzaci).

13. Po n kolika hodinéch bude pomazanka p ipravena k ochutnani!

14. M Sete ii uchovévat p i pokojové teplot ynebo v lednici podle textury, kterou preferujete, ale v tomto druhém
p ipad ydoporu uji ji vyndat 15 aSy30 minut p ed tim, neSysi ji vychutnatel
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