4 nutella

RECEPT

Krajena brioska s pomazankou Nutella® a
kandovanym citrusovym ovocem

( Stredni ) ( 12 Porce ) ( 1 h 0 Min. )

SUROVINY

NA 12 PORCI

25 g Cerstvého drozdi
150 ml vody
250 g hladké mouky 00
250 g mouky manitoba (m(ize byt i 00 hladka)

6 Zloutkd
100 g masla
80 g cukru
40 ml mléka
Kandované citrusové plody
120 g pomazanky Nutella® (10 g/porce)
Sal

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




POSTUP

Na val nasypte 250 g hladké mouky,
doprostred pridejte drozdi, které jste
predtim rozdrobili a rozmichali v teplé
vodé. Spojte a vytvorte hladkou smés.

Prikryjte vzniklé tésto utérkou a nechte
kynout asi 40 minut. Poté znovu
promichejte a pridejte mouku manitoba
(nebo opét hladkou), zloutky, maslo (které
jste rozpustili a nechali vychladnout),
cukr, mléko, kandované citrusové plody a
Spetku soli. Zpracujte na jednolité tésto,
znovu ho pfikryjte utérkou a nechte
kynout dal$i 2 hodiny.




nutella

Po dvou hodinach tésto jesté jednou
kratce propracujte na pomouceném valu.
Pokud chcete z tésta udélat jednu
briosku, vlozte ho do maslem vymazané a
moukou vysypané formy o hloubce
pfiblizné 10 cm a Sifce 18 cm. Potrete
tésto trochou mléka a pecte v troubé
predehraté na 180 °C zhruba 10 minut a
poté pfi teploté 160 °C po dobu dalSich
20 minut. BrioSku nakrajejte na platky a
ozdobte pomazankou Nutella® a
kandovanym citrusovym ovocem.

Nadseni nebude brat konce. Recept sdilejte s
hashtagem #nutellarecept




