Crema de tart cu alune (stil El Mordjene sau Nocciolata bianca)

Ingrédients

® 250g de alune pr jite ( i cur ate, dac dori i o culoare mai deschis )
* 175g de zah r pudr

* 65g de lapte degresat pudr

* 35g de ulei de floarea-soarelui

* 40g de unt de cacao

Préparation

1. Dac a i fost pe internet in ultimele s pt méni, in special pe Instagram sau TikTok, cu siguran  nu a i putut rata
agita ia din jurul acestei paste de tartinat cu alune (f r cacao) din Algeria, El Mordjene (care seam n aparent cu
interiorul Kinder Bueno)!

2. Nu am avut ocazia s o gust, dar fiind o mare iubitoare a Nocciolata bianca, echivalentul italian, m-am
gandit ¢ este ocazia perfect s v propun versiunea mea, un pic mai concentrat in alune i la fel de bun !

3. Pentru aceast re et , am urmat lista de ingrediente a Nocciolata, modificénd pu in propor iile.

4. Desigur, textura final a pastei de tartinat va depinde de puterea robotului dumneavoastr , dar fie ¢ este
foarte fin sau cu cé iva granule mici de alune, v garantez mic dejunuri i gust ri foarte delicioase!

5. Ingrediente : Am folosit vanilia pudr Norohy de la Valrhona: cod ILETAITUNGATEAU pentru 20% reducere
pe intregul site (afiliat).

6. Timp de preparare : in func ie de puterea blenderului dumneavoastr  Pentru aproximativ de past de tartinat
: Ingrediente :  de alune prjite (i cur ate, dac dori i o culoare mai deschis ) de zah r pudr de lapte degresat
pudr de ulei de floarea-soarelui de unt de cacao O priz de vanilie pudr Re et : Dac alunele dumneavoastr
nu sunt pr jite, pune i-le la cuptor la 150°C pe o tav timp de 15 minute, apoi | sa i-le s se r ceasc i freca i-le
pentru a indep rta coaja.

7. Apoi, mixa i-le pan obineio past fin ipuin lichid .
8. Adugaizah rul pudr i vanilia, mixa i din nou.
9. Apoi incorpora i uleiul de floarea-soarelui i laptele pudr , mixa i, apoi ad uga i in final untul de cacao fopit.

10. Apoi, trece i la temperarea pastei de tartinat pentru a ob ine un amestec foarte cremos: pe un bain-marie,
topi i pasta de tartinat pentru a ajunge la 45-50°C.

11.Lsai-os serceasc pe un bain-marie rece de data aceasta la 27°C, apoi | sai-o s ajung la 29°C.

12.  Turna i pasta de tartinat intr-un borcan, apoi pune i-l la frigider pentru a se cristaliza (f r capac pentru a
evita condensul).

13. Dup cdteva ore, pasta de tartinat va fi gata de savurat!

14. O pute i p stra la temperatura camerei sau la frigider, in func ie de textura pe care o prefera i, dar v
recomand in acest din urm caz s o scoate i cu 15-30 de minute inainte de a v delectal!
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