Gianduja

Préparation : 20 min ® Cuisson : 20 min

Ingrédients

* 300g czekolady mlecznej o wysokiej zawarto ci kakao (u y em Bahibé 46% z Valrhona)
* 300g orzechéw laskowych
* 300g cukru pudru

Préparation

1. Vous connaissez ma passion pour les noisettes, donc c’était assez étonnant que je n’ai pas de recette de
gianduja par ici.

2. Ce n’est pas faute d’en faire de temps en temps, mais je n’avais jamais pris le temps de prendre les étapes en
photos et d’écrire la recette.

3. C'est un super cadeau gourmand pour les fétes, donc cette fois-ci voild la recette illustrée !

4. Le gianduja cest tout simple, c’est un mélange de noisettes, sucre glace et chocolat au lait.

5. Bien sr, si vous le souhaitez, vous pouvez remplacer le chocolat au lait par du chocolat noir, ce sera trés bon
aussi |

6. Et vous pouvez également diviser les quantités par deux sans probléme.
7. Zacznij od pra enia orzechéw laskowych w temperaturze 150°C przez oko o 20 minut.

8. Pozwdl im ostygn , a nast pnie potrzyj je, aby usun fodchodz ce skérki orzechéw (nie trzeba si tprzyk ada,
ie li co tzostanie, to nie problem).

9. Nast pnie umie tje w robocie kuchennym z cukrem pudrem i miksuj, a tuzyskasz g adk , jednolit tmas ,
prawie p ynn .

10. Mo e to zaj tsporo czasu, je li twdj robot nie jest bardzo wydajny, pami taj, aby robi tprzerwy, by silnik si
nie przegrza .

11. Bez przerwy, to nadal atwo zajmuje 15 minut, aby uzyska tdobry wynik.

12. Nast pnie delikatnie roztop czekolad tw k pieli wodnej, pilnuj ¢, aby nie przekroczy a temperatury 35°C.
13. Mo esz | talbo wla tdo robota i ponownie miksowa , albo wymiesza tza pomoc tszpatu ki.

14. Natychmiast wlej gianduja do form, lub do ramki, aby potem pokroi tna ma e kwadraty/prostok ty.

15. Pozostaw do krystalizacji.

16. Pokry em moje kawa ki gianduja temperowan tczekolad , poniewa tmaj tpodré owa , wi ¢ b d tsi tlepiej
trzyma tw ten sposéb, ale nie jest to weale obowi zkowe; je li jednak chcesz je przechowywa tprzez kilka
dni/tygodni, polecam trzyma tje w lodéwce.

17. Gotowe, gianduja jest przygotowane, smacznego!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



