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RECEPT

Sladky chléb s rozinkami a pomazankou Nutella®

nutella

( Obtizné ) ( 10 Porce > ( 1 h 0 Min. )

SUROVINY

NA 10 PORCI

500 g hladké mouky
250 g hroznového mostu
50 ml vody
30 g masla
14 g suseného drozdi
50 g krupicového cukru
85 g rozinek
Sladké bilé vino k dochuceni
2 g (1/2 Izicky) anyzového likéru
10 g soli
150 g pomazanky Nutella® (15 g/porce)

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




POSTUP

Namocte rozinky na 10 minut do teplé
vody, pak ji z nich dlikladné vymackejte.
Pak je namocte do sladkého vina tak, aby
byly zcela zakryté. Mouku a cukr dejte na
val. V misce smichejte most, vodu,
anyzovy likér a drozdi, dikladné
promichejte a smés postupné nalijte do
ddlku v mouce s cukrem. Vse spojte.

Dlkladné smés promichejte, aby vzniklo
hladké, jednolité tésto, poté vmichejte
mékké maslo nakrajené na malé kousky,
a jakmile se tuk spoji s téstem, pfidejte
s(l. Slijte rozinky, pridejte je do smési a
ddkladné je zapracujte. Pak nechte tésto
asi 2 hodiny odpocivat. Vytvarujte z néj
bochnik, ale postupujte opatrné, abyste
tésto nepremichali a nevyhnali z néj
vzduch. Chléb nechte znovu kynout,
dokud nezdvojndsobi svlj objem. To
potrvd nejméné 5 hodin.




4 nutella

Povrch potfete rozslehanym vejcem a
pecte v troubé predehraté na 160 °C
pfiblizné 35 minut.

Pomoci paratka nebo Spejle zkontrolujte,
zda je chléb hotovy, a v pfipadé potieby
prodluzte dobu peceni. Chléb podavejte
nakrajeny na platky, kazdy platek potrete
15 g pomazanky Nutella®.

Chysta se tu vecirek? Podle vuné urcité. Recept
sdilejte s hashtagem #nutellarecept




