4 nutella

Cukrovi dvojiho pozitku s pomazankou Nutella®
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SUROVINY

NA 20 PORCI

150 g Nutella®

cukrové perly jako dekorace

Na liskooriskovy piskot:

5 vajec¢nych zloutkd
3 vejce
150 g cukru krystal
50 g bramborového nebo kukufi¢ného skrobu
50 g hladké mouky
100 g mletych liskovych ofriski
50 g masla
1 vanilkovy lusk

Spetka soli

vy

Na liskooriskové krehké pecivo:

90 g hladké mouky
35 g mletych liskovych ofisku
75 g masla
50 g cukru moucka
1 vajecny zloutek
Spetka soli

nasekané liskové ofisky
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Na liskoofiskové krehké tésto:
Smichame vSechny ingredience.

Vyvélime tésto mezi dvéma vrstvami
pergamenového papiru na-silngjsi plat.

Na-tacu vlozime do-lednice odlezet
na-2-hodiny.

Béhem doby odpocivani liskooriSkového
2 kiehkého tésta si-pripravime
liskooriskovy piskot:

Vanilkovy lusk podélné rozfizneme
a-vysSkrabneme z-néj seminka do-misy.

Pridame 5-vajecnych Zloutk(, 3-celd vejce,
cukr a-sll a-vyslehame do-pény.

V-jiné misce smichame hladkou mouku
a-Skrob, pak pfiddame mleté liskové ofisky.

Jemné smichame smés mouky
s-vajeCnou pénou.

3 Rozpustime maslo.

Malou ¢ast rozpusténého masla
vmichame do-smési mouky a-vajec,
postupné vmichame i-zbytek masla.
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Vzniklé tésto rozetfeme na-plech
4 vyloZeny papirem na-peceni.

Peceme pfi teploté 180 °C-(355 °F)
pfiblizné 15-minut.

Upeceny liskoofiskovy piskot vyndame
5 z-trouby a-po-vychladnuti ho-nakrajime
na-Ctverce 4,5 cm-x-4,5 cm.

Hvézdy potfeme rozslehanym vajeCnym
6 Zloutkem.

Posypeme nasekanymi liskovymi ofisky.

Peceme pfi teploté 180 °C-(355 °F)
po-dobu asi 8—9 minut.
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Piskotové Ctverce potirame po-7-gramech

7 pomazanky Nutella® a-na-ni-pfilepime
hvézdu. Pokracujeme, az-mame vSechno
cukrovi spojené.

Spicky hvézd ozdobime kapkou
pomazanky Nutella®.

Piskotové Ctverce potirame po-7-gramech

8 pomazanky Nutella® a-na-ni-pfilepime
hvézdu. Pokracujeme, az-mame vSechno
cukrovi spojené.

Spicky hvézd ozdobime kapkou
pomazanky Nutella®.



