RECIPE

Susenky Frollini plnéné pomazankou Nutella®

nutella
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SUROVINY

NA 10 PORCIE

150 g mékkého masla
75 g mouckového cukru
150 g mouky
3 natvrdo uvarené vajecné zloutky
75 g skrobu (bramborového nebo kukufi¢ného)
1 vanilkovy lusk
Spetka soli

150 g pomazanky Nutella®

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




Pripravime si natvrdo uvarené vajecné
Zloutky. Nechame je vychladnout a pak
propasirujeme.

V dal$i misce prosejeme mouckovy cukr
s moukou a Skrobem.

Vanilkovy lusk podélné rozfizneme a
vydlabeme seminka.

Utfeme mékké maslo s mouckovym
cukrem, pfiddme mouku, Skrob,
propasirované zloutky, seminka vanilky a
Spetku soli a vypracujeme homogenni
tésto, ale zpracovavani neprezeneme.

Tésto nozem rozpllime a na dvou
pergamenovych papirech vyvalime na
tloustku 5 mm.

Vyvalené tésto prikryjeme a nechame par
hodin (ideélné celou noc) odpocivat v
ledniéce.




nutella

Chlazena tésta vyndame z lednice.

Z jedné pulky vykrajujeme kulatym
cukrarskym vykrajovatkem o priiméru 7
cm kolecka na spodni ¢asti.

Postup zopakujeme u druhé pllky tésta a
ziskame vrchni ¢asti susenek.

Vykrajovatky s vanocnimi motivy
vyfizneme u druhé varky kolecek ve
stfedu otvory.

KoleCka pfendame na plech na peceni
vyloZeny pergamenovym papirem a
peCeme na mfizce ve stfedu trouby
pfiblizné 8—10 minut pfi teploté 180 °C
(355 °F).

Susenky vyndané z trouby nechame
vychladnout.

Cukrarsky sacek naplnime pomazankou
Nutella® a hmotu vytlacujeme na
susenky bez dirky, pak pfiklopime kolecky
s otvory, pfimackneme, takze Nutella® ve
stfedovém otvoru mirné prekypuje (na
kazdou suSenku pocitame s 15 gramy
pomazanky Nutella®).

Pocukrujeme mouckovym cukrem.




