4 nutella

RECEPT

Zakusky Gianduja s pomazankou Nutella®

( Stredni ) ( 1 h 30 Min. )

SUROVINY

NA 10 PORCI

80 g ¢okolady Gianduja (liskoofiskového nugéatu)
75 g masla
2 vejce

35 g mandlové mouky

35 g cukru moucka

60 g cukru krystal

40 g hladké mouky
150 g pomazanky Nutella®

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




POSTUP

Do dvou malych misek oddélime Zloutky
od bilkd.

V dalSi vétsi misce rozpustime ¢okoladu
na teplé vodni lazni pfi teploté 45-50 °C
(115-120 °F). Pridéme na kostky
nakrajené maslo a michanim spojime.

Pridame 2 vajecné zloutky a opét
promichame.

Prosejeme mandlovou mouku s
mouckovym cukrem, abychom ziskali
jemny prasek, ten vmichame do
cokoladové smési. Konzistence tésta
musi byt jemna a hedvabné hladka.

Predehiejeme troubu na 170 °C (340 °F) a
mfizku na peceni ddme doprostied
trouby.

2 bilky nejprve lehce napénime a pak za
postupného pridavani krupicového cukru
uSlehame na tuhy snih.




nutella

Tuhy snih stérkou opatrné vmichame do
Cokoladové smési.

Postupné priddvame hladkou mouku a
michame.

Vymazeme a moukou vysypeme 10
obdélnikovych formicek s vypouklym
dnem.

Tésto nalijeme jen do poloviny vysky
formicky.

Peceme pfiblizné 12 minut. Opatrné, aby
se zakusky neupekli prilis! | kdyz jsou
mékké pfi vyndavani z trouby, po
vychladnuti ztuhnou.

Ztuhlé korpusy vyjmeme z forem
obratime je na val prohlubni vzhdru. Je-li
to potieba, zarovname zakladnu korpust.

Korpusy plnime pomazankou Nutella®
pomoci cukrarského sacku s hladkou
cukrarskou trubickou.

Pocukrujeme mouckovym cukrem.




