PELIENTA

NMnoposo pyno ¢ Nutella®

< JlecHo ) ( 4 Mopuuu ) ( 1h 10 MuH )

NMPOAYKTU

3A 4 norPuun

1 pyno oT 6yTep TecTo

2 ManKku A6bKK

1 ANYEH XbNTbK
MSIKO Ha BKYC

60 r Nutella® (15 r / nopuus)

15 r Nutella® Ha yoBek ca
HamMbJIHO AOCTaTbYHM, 3a Aa
NPUroTBULL Ta3u BKYCHA
peuenTa u Aa ce HacNnagMLU Ha

BKyca!




HAYUH HA NMPUTOTBAHE

06enu S6bNKUTE U TN HApeXu Ha
napueTa. 3a4yLUn rv Ha cab OrbH B
HesasenBsall, TUraH 1 ry NoKpuii ¢ kanak,
fokaTto omekHat. OcTaBu rv fa ce
0oXJ1afAAT 1 I pa3bbpKaii A0 nonyyaBaHe
Ha XOMOreHHa cMmec. -Pasnpegenu
CMecTa BbpXy 6yTep TECTOTO M HaBUiA Ha

py”no.

MNMocTaBwu pynoTo B TaBa, MOKpUTa ¢
XapTusa 3a NeYeHe U HaMaXxxun OTrope c
XBNTBK, pa36bpKaH C Manko MISIKO.
Meun okono 30 MUHYTU B
npegBapuTenHo 3arpsta ¢ypHa Ha 200 °
C.




nutella

N3Baau pynoto oT dypHaTa, 0OCTaBu ro
[la ce oxnaju, crnep ToBa ro Hapexu Ha
bunuinkn ¢ geéenvHa NpUbIU3UTENTHO

eauH npbeT. MapHupai ¢ Nutella®.

C npuBKyC Ha B4 bXHOBEHUE
Cnopenu peuenTtarta ¢ xawTar #nutellarecipe

[MpeoTkpui cnagocTTa Ha NIOAOBETE C HallaTa peuenTa 3a njaog0Bo pyyo C Nutelld®! JenvkaTeH gecepT CbC CBEX BKYC,
KOMTO fla NofHeceL C YA,0BOJICTBUE.




