Krem czekoladowy
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Skladniki na okoto 500 ml kremu:

e 250 g orzechéw laskowych

¢ 150 g mlecznej czekolady

e 150 g deserowej lub gorzkiej czekolady (lub po prostu uzyjcie wiecej mlecznej)
e 1 tyzka kakao

e 3 tyzki cukru pudru

¢ 30 - 40 g oleju kokosowego

e szczypta soli

Orzechy laskowe podrumienic¢ (podprazyc¢) na suchej patelni lub w piekarniku (temperatura 1809),
mieszajac od czasu do czasu. Obra¢ z brazowych skdrek - najlepiej schodza jesli zawiniemy orzechy
w papierowy reczniczek i potrzemy w dloniach (skérki nadatyby kremowi gorzkiego smaku).

Obrane orzechy wtozy¢ do malaksera. Zmiksowac na plynna i bezgrudkowa paste (mniej wiecej 8
minut ciggtego miksowania). Orzechy najpierw beda zmielone, potem powstanie z nich masto, po
ostatnich 5 minutach miksowania powstanie z nich w miare gtadki i ttusty ptyn - czas ten moze sie
rozni¢ w zaleznosci od urzadzenia.

Czekolade roztopi¢ w kapieli wodnej lub w mikrofali. Roztopiona czekolade, jeszcze ciepta, wlac¢ do
masy orzechowej, doda¢ wszystkie pozostate sktadniki. Zmiksowa¢ do otrzymania gtadkiego kremu.



Przetozyé do stoiczkéw, odstawi¢ w temperaturze pokojowej (lub do lodéwki, bedzie szybciej), do
stezenia.

Uwaga: krem umieszczczony w loddwce stwardnieje (czekolada), wtedy trzeba go wyja¢ wczesniej na
blat lub przez chwile podgrza¢ w mikrofali, by byt smarowny.

Zrédlo: https://eglos.pl/aktualnosci/item/35337-krem-czekoladowy
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