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Crema alle nocciole

100g cioccolato fondente > 50%
100g latte di soia vanigliato

709 olio di semi di girasole

609 nocciole tostate

509 zucchero di canna

50g cioccolato bianco

10g cacao amaro

1) polverizzare zucchero e nocciole velocita turbo x 20 secondi 2) aggiungere il cioccolato fondente e
quello bianco e polverizzare velocita turbo x 20 secondi 3) aggiungere latte di soia, olio di girasole e
cacao amaro 4) cuocere per 6 minuti a 50°C a velocita 4

Mettere in vasetti e conservare in frigorifero
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