nutella

RECEPT

Pisk6tovy kolaé Savoy s natierkou Nutella®

( Stredna ) ( 1 h 30 Min. )

INGREDIENCIE

NA 8 PORCII

50 g hladkej muky
50 g kukuri¢ného skrobu

4 vajcia

/g\ J

(w 'ﬂ) 140 g krystalového cukru
-— g Kry

-

30 g praskového cukru

100 g natierky Nutella®

Na pripravu tohto lahodného
receptu staci len 15 g natierky
Nutella® na jednu porciu!




POSTUP

Ruru predhrejte na 150 °C (300 °F) a rost
zasurite do stredu rury.

Pripravte si okrdhlu formu na tortu s
priemerom 22 cm s pruzinovym
uzaverom na jednoduché vyberanie.
Vymastite ho maslom a vysypte mukou.

Muku preosejte spolu s kukuricnym
Skrobom.

V miske vyslahajte do penista 4 Zitky so
40 g krystalového cukru.

V inej miske za postupného pridavania
krystalového cukru vyslahajte 4 bielky na
husty sneh.

Do zmesi vy$lahanych Zitkov opatrne
vmiesajte muku, potom sneh.




nutella

Cesto vlejte do pripravenej formy a pecte
30 - 40 minut (alebo dozlatista).

Vyberte z rury a nechajte trocha
vychladnut. Potom korpus vyberte z
formy a nechajte vychladnut na drotenom
roSte Uplne.

5 ‘ Korpus rozrezte pozdizne na 2 polovice.

Jeden plat natrite natierkou Nutella® a
priloZte druhy plat.

Z lepenky vystrihnite hviezdu a pouzite ju
ako Sablonu na ozdobenie torty
praskovym cukrom.




