nutella

RECEPT

Masopustni rolada s pomazankou Nutella®

( Stredni ) ( 15 Porce )

SUROVINY

NA 15 PORCI

325 g vajec (5-6 vajec velikosti M)
200 g mandlové mouky

200 g mouckového cukru

260 g bilkl (z cca 8 vajec)
70 g krupicového cukru
130 g hladké mouky
70 g masla
Napln
225 g pomazanky Nutella® (15 g/porce)

Na dekoraci

Barevné cukrové sypani

Barevné cukrové vlocky

Potahovaci hmota

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




POSTUP

Vyslehejte spole¢né cela vejce,
mandlovou mouku a krupicovy cukr.
Zvlast slehejte bilky, postupné do nich
pridavejte mouckovy cukr. Prosejte
mouku a nechte rozpustit maslo. K prvni
smési pomalu stridave pridavejte
prosatou mouku a vyslehany snih z bilkd.
Nakonec pfidejte rozpusténé maslo
smichané s trochou tésta. Tésto rozdélte
na poloviny, dejte je na plech vylozeny
pecicim papirem a kazdou pecte pfi 240
°C pfiblizné 6—8 minut. Po upeceni
vyjméte tésto z plechu a davejte pozor,
aby se nerozlomilo. Zakryjte ho
potravinarskou félii a dejte do lednice.

Upeceny piskot polozte na utérku.
Pouzijte zdobici sacek s koncovkou s
3mm otvorem a napliite ho pomazankou
Nutella®. Na korpus pak nandsejte stejné
velka kole¢ka pomazanky. Piskot pak
srolujte.




4 nutella

Na vnéjsi stranu rolady naneste pomoci
3 zdobiciho sa¢ku pomazanku Nutella®.

Roladu nechte vychladnout v lednici, pak

sefiznéte oba konce, abyste vidéli spiralu

uvnitf. Povrch ozdobte podle vlastni
fantazie: Vytvorte napadité vzory pomoci
barevného cukrového sypani ¢i viocek
nebo potahovaci hmoty.

Rozbalte to na masopust!

Uzijte si-masopust s-nasim receptem na-roladu s-pomazankou Nutella®! Chutna jesteé lépe, kdyz si-nasadite masku.




