4 nutella

Dzandujas kukas ar Nutella®

SASTAVDALAS

10 porcijam

80 g gianduja Sokolaadi
75 g void

2 muna

35 g mandlijahu
35 g tuhksuhkrut
60 g suhkrut
40 g saiajahu
150 g Nutella®-t




PAGATAVOSANA

Eralda kahte védikesesse kaussi
munavalged munakollastest.

Teises suures kausis sulata Sokolaad
veevannis temperatuuril 45-50 °C. Sulata
sisse vaikesteks kuubikuteks 18igatud voi
ja sega kokku.

Lisa kaks munakollast ja sega iihtlaseks.

Soelu mandlijahu ja tuhksuhkur, et saada
peenike pulber ja sega see
Sokolaadisegusse. Taina konsistents
peab olema pehme ja siidine.

Eelsoojenda ahi 170 kraadini ja aseta
ahjurest ahju keskele.

Eraldi kausis 100 kaks munavalget drnalt
vahuseks ja siis vahusta kdvaks vahuks.
Lisa suhkrut lusikatais korraga.

Ettevaatlikult spaatliga tainast alt lles
tOstes sega kaks segu kokku.

Lisa saiajahu ja sega.

Maéri ja puista jahuga Gle 10 vormi (vali
ndgusa pdhjaga vorm).




Et voila!

nutella

Vala igasse vormi poole vormi kdrguseni
tainast.

Kiipseta umbes 12 minutit. Ara kooke iile
kiipseta! Isegi kui koogid on ahjust vélja
vottes pehmed, muutuvad nad jahtudes
kdovemaks.

Eemalda koogid vormidest ja aseta
teistpidi taldrikule. Kui vaja, tasanda
pohjad.

Taida iga koogi ndgu 15 g NuteIIaga®.

Puista ule tuhksuhkruga.




