4 nutella

RECEPT

Croquembouche s pomazankou Nutella®

( Obtizné ) ( 1 h 20 Min. )

SUROVINY

NA 24 PORCI

120g pomazanky Nutella®
Na odpalované tésto:
185 ml vody
165 g zmékkého masla nakrajeného na malé kosticky

175 g hladké mouky

25 g Cerstvého plnotu¢ného mléka
5 vajec

Spetka soli

Na karamel:

100 g cukru krystal
50 ml vody

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




POSTUP

Na odpalované tésto v rendliku mirné
ohfejeme vodu se Spetkou soli a pfidame
zméklé maslo nakrajené na kosticky.

Kdyz se maslo rozpusti, nasypeme do
horké tekutiny mouku, vSechnu naraz.
Slehdme metlou jednu minutu a pak
michame drfevénou vareckou.

AZ se tésto oddéluje ode dna a od stén
hrnce, a je hladké a kompaktni, odstavime
hrnec z plotny.

Tésto prendame do misy a nechame ho
vychladnout, nejlépe za stalého michani.

V dalsi misce rozslehame vejce.

Do zchladlého tésta nejprve postupné
zaSlehame mléko a pak rozslehana vejce.

Hotové tésto naplnime do cukrarského
sacku s hladkou trubickou.

Predehiejeme troubu na 220 °C (428 °F).




nutella

Plech vylozime pergamenovym papirem.

Pomoci cukrarského sacku tvofime na
pfipraveny plech malé vétrnicky.
Nechdavame mezi nimi dostateCnou
mezeru. Tésto mUlzete na plech tvarovat i
pomoci dvou kavovych Izicek.

Plech s vétrnicky vlozime do vyhraté
trouby na spodni mfizku. Po 10 minutach
snizime teplotu na 190 °C a peCeme
dalSich 7 minut.

Pak vyndame plechy s upec¢enymi
vétrniCky z trouby a nechame
vychladnout.

Cukrarsky sacek s tzkou hladkou
trubi¢kou naplnime pomazankou Nutella
® Trubicku vpichneme do vétrnicku a
naplnime asi 5 gramy pomazanky. Takto
naplnime vSechny vétrniCky.

Na pripravu karamelu nasypeme do hrnce
cukr a pak pfilijeme vodu. Zahfivdme pfi
stfedni teploté.

Michame, az cukr vzkypi. Kdyz se
karamel barvi do zlatova, stdhneme hrnec
z plotynky.

Do teplého karamelu namacime naplnéné
vétrnicky a skladame je na servirovaci
misu. Zaciname odspodu a pokracujeme
vzh(ru, az ndm vznikne pyramida
vétrni¢kd spojenych karamelem.




