RECEPT

Koblihy Nutella®

SUROVINY

NA 10 PORCI

100 ml plnotuéného mléka
10 g Cerstvého drozdi
1 vejce

1 vajecny zloutek

250 g vybérové hladké mouky (nejlépe Manitoba)
35 g cukru moucka
2 vanilkového lusku
50 g zméklého masla na kosticky
4 g soli
1 Izicka nastrouhané citronové kry
150 g pomazanky Nutella®
olej na smazeni

cukr moucka na posypani

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




POSTUP

Zahrejeme mléko a rozpustime v ném
Cerstvé drozdi.

Pridame 1 vejce a 1 vajecny zloutek a
rozslehame.

Na drevény val prosejeme mouku s
cukrem. Pridame vyskrabnutd seminka
z-vanilkového lusku a promichame.

Do stfedu mouky udélame dlek a vlijeme
do n&j smés mléka a vajec. Tekutinu
postupné zapracujeme do mouky a pak
hnéteme, az je tésto hladké a pruzné.

Prfidame zméklé maslo nakrajené na
kosticky, sll a nastrouhanou citronovou
kdru a zapracujeme do tésta.
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Tésto prendame do misy, pfikryjeme ho a
nechame 2 hodiny kynout.

Vykynuté tésto rozdélime na deset
kouskU a vytvarujeme bochanky, zhruba
40-ti gramové.

Bochanky naskladame na plech vylozeny
papirem na peceni. Zakryjeme a nechame
kynout. Kdyz bochanky nakynou, az
zdvojnéasobi svlj objem, smazime je v
oleji pfi teploté 175 °C.

Usmazené koblihy skladame na talif
vyloZeny papirovym ubrouskem a
nechame nékolik minut vychladnout a
okapat prebytecny tuk.

Pomoci cukrafského sacku na zdobeni
pInime koblihy pomazankou Nutella®,
zhruba 15-ti gramy.

Vyfizneme z lepenky hvézdu a pouZijeme
ji jako Sablonu pfi cukrovani koblih
mouckovym cukrem.




