4 nutella

RECEPT

Zakusky z odpalovaného tésta s pomerancovym
krémem Chantilly a naplni Nutella®

< Obtizné ) ( 2 h 0 Min. )

SUROVINY

NA 36 PORCI

Na cukrové tésto le craquelin:

50 g masla
60 g hnédého cukru
60 g hladké mouky

Spetka soli
Na odpalované tésto:
75 g vody
75 g plnotuéného cerstvého mléka
3 gsoli
3 g cukru
65 g mékkého masla
3 vejce
80 g chlebové mouky
Na napln:
180 g pomazanky Nutella®
Na pomerancovy krém Chantilly:
500 ml smetany
3 Cajové Izicky mouckového cukru

pomerancéova klra




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




POSTUP

Zaciname pfipravou cukrového tésta «-le

1 craquelin-»: maslo nakrajené na kosticky,
cukr, prosatou mouku a sl zpracujeme
na tésto.

Tésto rozvalime na listu papiru na peceni
2 na plat o tloustce 3 mm a dame ho
ztuhnout do mrazaku.

Mezitim pfipravime odpalované tésto:
3 privedeme k varu mléko, vodu, stl, cukr a
maslo.




nutella

Za stalého zahfivani a michani pfidavame
prosatou mouku a dfevénou vareckou
energicky michame, dokud se nezacne na
dné hrnce tvofit bila krusta. Pak
odstavime z tepla.

Tésto za stalého michani nechame
zchladnout. Potom za stalého michani
pfidavame vejce jedno po druhém, az
vznikne hladké tésto.

Predehiejeme troubu na 210 °C (410 °F),
pficemz mrizku umistime do dolni ¢asti
trouby. Plechy vylozime papirem na
peceni.

Tésto naplnime do cukrarského sacku s
hladkou trubickou a pomoci néj tvofime
na pripravené plechy malé vétrnicky o
prdméru 3 cm.
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Plat cukrového tésta vynddme z mrazaku.

Kulatym vykrajovatkem o primeéru 3 cm z
platu vykrajujeme kolecka.

Vykrajena kolecka z cukrového tésta
klademe na vrchol vétrnick( nastrikanych
na plechu.

Pak vlozime do trouby predehraté na
210°C a peceme po dobu 15-18 minut,
az vétrnicky ziskaji zlatavé hnédou barvu.

Upecené vychladlé vétrniCky rozfizneme
na poloviny. Spodni dily potirame
pomazankou Nutella®, zhruba 5-ti gramy.

Vyslehany krém Chantilly naplnime do
cukrarského sacku s fezanou trubickou a
nastfikdme na dily pomazané vrstvou
pomazanky Nutella®. Pak priklopime
hornimi polovinami vétrni¢kd a o zdobime
pomerancovou klrou.
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Upecené vychladlé vétrnicky

1 0 rozfizneme na poloviny. Spodni dily
potirdme pomazankou Nutella®,
zhruba 5-ti gramy. Vyslehany krém
Chantilly naplnime do cukrarského
sacku s fezanou trubickoua
nastfikdame na dily pomazané vrstvou
pomazanky Nutella®. Pak pfiklopime
hornimi polovinami vétrnickd a o
zdobime pomerancovou kirou.




