Domowe ferrero rocher

Ingrédients

* 100g pokruszonych nale nikéw lub wafli

® 250g kremu do smarowania wed ug uznania (dla mnie Nocciolata)
* 150g mielonych orzechéw laskowych

® 250g czekolady wed ug uznania (dla mnie Cardibes Valrhona)

* 90g posiekanych orzechéw laskowych

Préparation

1. W tym roku, oprécz buche de Noel i nugatu, postanowi em réwnie tprzygotowa ttroch tczekoladek na wi ta.

2. Zaczynam od tych fa szywych Ferrero Rocher, zrobionych z kremu do smarowania Nocciolata marki Rigoni
di Asagio, ale oczywi cie mo ecie u y tswojego ulubionego kremu :-) Te ma e s odko ci s tszybkie do wykonania,
a dodatkowo mo ecie je przygotowa tz wyprzedzeniem, poniewa tmusz tby tzamro one przed obtoczeniem w
czekoladzie.

3. Wymieszajcie pokruszone nale niki, krem do smarowania i mielone orzechy laskowe, a tmasa b dzie
jednolita.

4. Nast pnie nabierajcie ma e porcje i formuijcie kulki, umieszczaj c w rodku ca y orzech laskowy.
5. Umie cie powsta e kulki w zamra arce.
6. Po zamro eniu mo na przygotowa fczekolad .

7. Mo na j ttemperowa tlub nie, je li zdecydujecie si tha temperowanie, wasze czekoladki b d thardziej
b yszcz ce i nie rozpuszcz tsi tw d oniach.

8. Zdecydowa em si tna temperowanie czekolady, ale korzystaj ¢ z szybszej i atwiejszej metody ni ttradycyjna
metoda: u y em mas a kakaowego Mycryo.

9. Barry (w tym przypadku 2, na czekolady).

10. Dobrze wymiesza , poczeka , a tczekolada osi gnie 32°C i gotowe :-) Pozostaje tylko doda tposiekane
orzechy laskowe.

11. W tym momencie wyijmijcie kulki z zamra arki, a nast pnie przy u yciu widelca, zamoczcie je w czekoladzie
i po 6 cie na blasze.
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