Crema de ciocolata si alune

Dificultate usor

Timp de preparare 10 min.
Timp total 45 min.
Marime portie 1 borcan

Ingrediente
o 60 g alune de padure, decojite sau nedecojite
o alune de padure, decojite sau nedecojite
e 609 zahar
o 1 lingurita zahar vanilat facut in casa (vezi recomandarea)
e 10-20gcacao pudra
e 90g lapte
« 170 g ciocolata cu lapte, taiata bucati
« 60 g ulei de arahide (optional)

sau 60 g ulei de floarea soarelui (optional)

Valori nutritive per 1 borcan
Calorii 9214 kJ / 2201 kcal
Proteine 32 g

Carbohidrati 167 g

Grasimi 158 g

Fibre 10.9 g



Preparare

1. Preincalziti cuptorul la 160°C. Prajiti alunele intr-o tava timp de 10 minute si
|lasati-le putin sa se raceasca.

2. Puneti zaharul si zaharul vanilat in bol si macinati 20 sec./viteza 10.

3. Adaugati alunele prajite si pudra de cacao si macinati 20 sec./viteza 10. Curatati
peretii bolului cu spatula.

4. Adaugati laptele si cu cosul de inabusire pe capac, in locul paharului de

masurare, incalziti 4 min./100°C/viteza 4, apoi pasati 2 min./viteza 10. Curatati

peretii bolului cu spatula.

Adaugati ciocolata cu lapte si uleiul de arahide si topiti 3 min./50°C/viteza 3.

6. Transferati intr-un borcan sterilizat si inchis ermetic. Lasati crema sa se
raceasca, apoi serviti sau pastrati-o in frigider.

o

Obiecte utile
cuptor, tava de copt, borcan inchis ermetic (cca. 450 g)

Recomandari & Sfaturi utile

« -inlocuiti zah&rul vanilat cu % linguritd extract natural de vanilie, addugandu-I
in etapa 5.
- Puteti pastra crema de ciocolata si alune in frigider timp de cateva saptamani,
iar la temperatura camerei cateva zile.

« -Inlocuiti o parte din ciocolata cu lapte cu ciocolatd amaruie, dupé preferinta.
- Pentru o crema cu aroma mai intensa, puteti omite uleiul de arahide, in schimb
textura nu va mai fi la fel de fina si catifelata



