4 nutella

RECEPT

Zazvorové minidortiky s naplini Nutella®

( Obtizné ) ( 1 h 45 Min. )

SUROVINY

NA 24 PORCI

300 g medu
1 vejce
120 g rozpusténého masla
100 ml mléka
190 g hladké mouky

60 g kukuri¢ného Skrobu
1 % Izicky (5 g) prasku do peciva
4 1zicky (8 g) smési koreni na zazvorové pernicky
Spetka soli
150 ml smetany ke Slehani
50 g smetanového syru
20 g cukru krystal
Y pomerance - klira
120 g pomazanky Nutella®

zlaté cukrové perly a vlocky jedlého platkového zlata na
ozdobeni

K pripravé tohoto lahodného
receptu stacijen 15 g
pomazanky Nutella® na jednu
porci!




POSTUP

Predehrejeme troubu na 170 °C (340 °F) a
mrizku umistéte do stfedu trouby.

Zaviraci kulatou dortovou formu o
praméru 24 cm vymazeme a vysypeme
hrubou moukou.

V mise Slehame med s vajicky,
rozpusténym maslem a mlékem.

Prosejeme mouku s kukuficnym Skrobem,
praskem do peciva, kofenim a soli. Pak
smeés smichame s medovou hmotou a
zpracovavame, dokud se nespoji na
hladké tésto.

Tésto vlijeme do pfipravené formy.
Vlozime do vyhraté trouby a peCeme 30
minut, az paratko zapichnuté do stifedu
dortu nelepi.

Vyndame z trouby, nechame vychladnout
a pak vyklopime z formy na mfizku.

Pouzijeme kulaté cukrarské vykrajovatko
o priméru 3 cm a z upeceného korpusu
vykrojime 24 minidortikd. Pak je podélné
profizneme v pdli.




4 nutella

Vsech 48 kouskd dortik(l potfeme
pomazankou Nutella®, po 2,5 gramech a
dame stranou.

V mise Slehame smetanu ke Slehani se
smetanovym syrem, cukrem a
pomerancovou kilirou, az hmota zhoustne
a je nadychana.

Vyslehany krém naplnime do cukrafského
sacku a pomoci néj nastfikdme krém na
potrené pllky 24 minidortikd. Slepujeme
je se zbylymi 24 dily, pficemz stranu
potfenou pomazankou Nutella® davame
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vlockami jedlého platkového zlata.




