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RECIPE

Lieskovo-orechové kosicky s Nutellou®

Cem) Coenn )

Zloziek

NA 10 PORCIE

Na kosicky:
110 g makkého masla

220 g krystalového cukru

2 vajcia

120 g mletych lieskovych orechov
115 g hladkej muky
% Cajovej lyzicky (2 g) prasku do peciva
Stipka soli
120 ml plnotu¢ného mlieka

150 g Nutelly®

Na snehovi penu:

2 bielky
185 g krystalového cukru
50 g vody

To prepare this delicious
recipe, 15g of Nutella® per
person is enough to enjoy!
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o Na kosicky:

Ruru predhrejte na 170 °C (340 °F) a rost
zasunte do stredu rury.

Maslo a cukor miesajte 5 minut
metlickou na krém. Potom primiesajte
vajcia s mletymi lieskovymi orechmi.

Do inej nadoby preosejte muku spolu s
praskom do peciva a solou, potom
pridajte zmes masla a vajec a miesajte,
kym sa nespoja.

LyZicou cesto nalozte do 10 papierovych
kosickov a pecte 20 — 25 minut (alebo
kym nebude $pajdla zasunuta do stredu
kolac¢a sucha).

Kosicky nechajte vychladnit na drétenom
roste.

Malym nozom odrezte vrch kazdého
kolacika a lyzickou vyberte maly kusok z
upeceného stredu (neskér sa pouzije ako
vrsok kosicka).

Zdobiacim vreciskom naplnte kazdy
kolacik 15 g Nutelly a prikryte ho
odrezanym vrskom.
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o Na snehovii penu:
V malej panvici zohrejte 150 g cukru a
vody, kym nedosiahne 118 °C (245 °F).

Zatial' v druhej miske vyslahajte
elektrickym slaha¢om bielky na tuhy sneh
za postupného pridavania 35 g cukru.

Ked' cukrovy sirup dosiahne teplotu 118
°C (245 °F), odstavte ho, na $lahaci
zvyste otacky a sirup pomaly vlievajte
pozdiz stien misky. Pokradujte v §lahani,
az kym nebudu steny misky minimalne
teplé.

Zdobiace vrecusko napliite snehovou
penou a ozdobte nou vrch kolacikov.

Snehovu penu skaramelizujte
flambovacou pistolou alebo grilom v rare
nastavenom na najvyssiu teplotu.




