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JERNEJ KITCHEN
LESNIKOVO COKOLADNI NAMAZ

Lesnikovo cokoladni namaz je enostaven recept za "domaco Nutello", narejen v nekaj minutah. Namaz je

mazljiv, gost, ni presladek in primeren tudi za vegane.

LESNIKOVO COKOLADNI NAMAZ

200 g leSnikov
60 g sladkorja v prahu
60 nesladkanega kakava v prahu

2 Zlici rastlinskega olja (ali
leSnikovega olja)

120 g ¢okolade (s priblizno 50%
kakava)

TOOLS AND EQUIPEMENT
pekac

papir za peko

blender

ZA 1 KOZAREC (450G)

PRIPRAVA: 20 MINUT

PREPRAZIMO LESNIKE

Najprej preprazimo lesnike. Pecico segrejemo na 200 °C.
Lesnike stresemo na vecji pekac. Pazimo, da se ne prekrivajo.
Peka¢ postavimo v pecico na srednjo reSetko. Pecemo 10 - 12
minut pri 200 °C. Pecene leSnike vzamemo iz pecice in jih
olupimo. Lahko jih zavijemo v krpo ter jih med dlanmi
pregnetemo, da se lupina sprosti, ali pa jih damo v susilnik za
solato in nekajkrat obrnemo, da se lupina sprosti.

NASVET

ZMELJEMO V PESCENO ZMES

V posodo od multipraktika ali blenderja stresemo prazene
leSnike. Dodamo sladkor v prahu in kakav v prahu. Nekajkrat
dobro premesamo na visoki hitrosti. Ko blender ali multipraktik
ustavimo, lahko s kuhinjsko lopatko postrgamo sestavine po
dnu in ob straneh, nato pa nadaljujemo z meSanjem, da se vse
enakomerno premesa. MeSamo priblizno 5 minut, da dobimo
pescno, drobno zmes. Nato dodamo olje in stopljeno cokolado.
Se enkrat preme$amo, da se sestavine dobro poveZejo.

POSTREZEMO

Pripravljen leSnikovo ¢okoladni namaz prestavimo v embalazo
za shranjevanje in shranimo na sobni temperaturi. Na sobni
temperaturi, v zaprti embalazi hranimo do 1 meseca.
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