Krem do smarowania z czekolady i orzechéw laskowych

Ingrédients

* 250g orzechéw laskowych

* 75g cukru pudru

* 150g mlecznej czekolady z co najmniej 40% kakao

* 75g oleju z orzechéw laskowych (lub neutralny olej typu s onecznikowy lub z pestek winogron)
* 1 yeczka kwiatu soli

Préparation
1. Jutro s t wieczki, a je li od dawna na moim blogu jest przepis na nale niki, to jeszcze nie opublikowa am
przepisu na smarowid o!

2. Zatem przygotowa am to czekoladowo-orzechowe smarowid o z orzechami laskowymi z Piemontu, mleczn
czekolad 1Bahiné 46% z Valrhony (aby unikn tzbyt s odkiego efektu), cukrem pudrem, kwiatem soli i wreszcie
olejem z orzechéw laskowych dla tekstury i smaku.

3. Krétko méwi ¢, 5 sk adnikéw, aby najlepiej uzupe ni tswoje nale niki jutro.

4. Wi ¢ zaczynamy, wyci gnij swéj mikser i wkrétce b dziesz si tdelektowa t tCzas przygotowania: 30 do 40
minut w zale no ci od robota + kilka godzin odpoczynkuDla du ego s oika smarowid a: Sk adniki:  orzechéw
laskowych cukru pudru mlecznej czekolady z co najmniej 40% kakao oleju z orzechéw laskowych (lub
neutralny olej typu s onecznikowy lub z pestek winogron) 1 y eczka kwiatu soli Przepis: Pra torzechy laskowe
przez 15 do 20 minut w piekarniku rozgrzanym do 150°C, a nast pnie pozostaw do ostygni cia.

5. Zblenduj je z cukrem pudrem do uzyskania g adkiej pasty.
6. Nast pnie dodaj wcze niej stopion tczekolad ti ponownie zblendu.

7. Na koniec, stopniowo wlewaj (jok do majonezu) olej z orzechéw laskowych, blenderuj ¢ nieustannie, aby
zemulgowa tmieszank .

8. Je li chcesz, mo esz w tym momencie doda tkawa ki orzechéw, pokruszonego nale nika dentelle lub chrupi ce
pere ki, aby uzyska tsmarowid o o wi kszej teksturze.

9. Dodaj kwiat soli, a nast pnie przelej smarowid o do s oika.

10. Pozwdl mu stwardnie tkilka godzin w temperaturze pokojowej (lub w lodéwce, je li si tspieszysz), a potem
ciesz si |
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