El Mordjene veya Nocciolata Bianca Usuli Findik Ezmesi

Ingrédients

* 250g kavrulmu findik (ve soyulmu , daha agik bir renk istiyorsaniz)
* 175g pudra ekeri

® 65¢ ya siz sit fozu

* 35g aycicek ya i

* 40g kakao ya 1

Préparation
1. Son birkag hafta icinde internette olduysaniz, dzellikle Instagram veya Tiktok'ta, Cezayir'in El Mordjene
(gorini e gore Kinder Bueno'nun ici gibi géziken) kakaosuz findik kremasi yaygarasini kagirmi olamazsiniz!

2. Tadina bakma firsatim olmadi ancak  talyan versiyonu Nocciolata bianca'nin bisyiisk bir hayrani olarak,
sizinle biraz daha findik yo un ve en az onun kadar lezzetli kendi versiyonumu payla ma zamani oldu unu
di ndiim!

3. Bu tarif icin, Nocciolata'nin malzeme listesini takip ederek bazi oranlar biraz de i tirdim.

4. Tabii ki, son findik kremanizin dokusu mutfak robotunuzun giiciine ba | olacaktir, ancak ister piriizsiz ister
biraz findik taneli olsun, size lezzetli kahvaltlar ve at tirmaliklar garantisi veriyorum!

5. Malzemeler: Norohy vanilya tozu'nu Valrhona'dan kullandim: sitede %20 indirim igin ILETAITUNGATEAU
kodu (ba li).

6. E er findiklariniz kavrulmu de ilse, firnda 150°C'de bir tepside 15 dakika bekletin, ardindan so umaya
birakin ve kabuklarini soymak igin ovun.

7. Ardindan bunlani piriizsiz ve biraz sivi bir kivam elde edene kadar kari tirin.
8. Pudra ekeri ve vanilyay: ekleyin, tekrar kari tirin.
9. Ardindan aysicek ya 1 ve siit tozunu ekleyin, kari tirin, ardindan en son eritilmi kakao ya ini ekleyin.

10. Daha sonra, kari imin giizel ve piirizsiiz olmasi igin findik kremasini 1sil i lemden gegirin: Benmari iizerinde
findik kremasini 45-50°C'ye ula ana kadar eritip bu sefer so uk bir benmari izerinde 27°C'ye kadar so utun,
ardindan 29°C'ye kadar isitin.

11. Findik kremasini bir kavanoza dékiin, ardindan kristalle mesi igin buzdolabina koyun (kondensasyonu
dnlemek icin kapa 1 kapatmadan).

12. Birkag saat sonra findik kremasi tadina bakilmaya hazir olacak!

13. Kremanizi ortam sicakli inda veya tercihinize gére buzdolabinda saklayabilirsiniz, ancak bu durumda
yemeden &nce 15-30 dakika di arida bekletmenizi dneririm!
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