4 nutella

RECEPT

Susienky Speculoos s natierkou Nutella®

( Stredna > ( 12 h 30 Min. )

INGREDIENCIE

NA 25 PORCII

300 g hladkej muky
200 g roztopeného masla
1 vajce
250 g hnedého cukru
150 g Nutelly®

1 Cajova lyzicka Skoricového prasku
Y2 Cajovej lyzicky mletého klinceka
¥, Cajovej lyzicky mletého muskatového orieska
1 ¢ajova lyzicka drozdia
Stipka soli

zlaté gul'6cky na dekoraciu

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




POSTUP

Tento krok odporti¢ame urobit noc
vopred.

Do misky preosejte trocha muky so
Stipkou soli a ¢ajovou lyzickou drozdia.

V dalSej miske lyzicou zmiesajte
roztopené maslo, vajce, hnedy cukor a
pridajte korenie.

Tuto zmes dajte do muky a dobre spolu
vymieste.

Z cesta vyformujte bochnik, zabalte ho do
potravinovej félie a nechajte v chladnicke
12 hodin odlezat (odporic¢ame cesto
nechat odpocinut cez noc).

Na dalsi den predhrejte riru na 180 °C
(356 °F).

Cesto vyvalajte na hrdbku 3 mm.




4 nutella

Formickami réznych tvarov vykrojte asi
25 susienok po 7 g.

Hned ich ulozte na plech vystlany
papierom na pecenie.

SusSienky pecte 12 minut na strednom
roste rdry. Susienky musia byt makké.

Vyberte ich z rdry a nechajte vychladnut.

Lyzickou suSienky potrite 6 g natierky
Nutella®.

Ozdobte zlatymi gul6ckami.




