RECEPT

Vykrajované cukrovinky s natierkou Nutella®

( Stredna ) ( 2 h 0 Min. )

INGREDIENCIE

NA 5 PORCII

250 g zmaknutého masla
150 g praskového cukru

500 g hladkej muky

1 vajce
1 tobolka vanilky
Stipka soli

200 g natierky Nutella®

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




POSTUP

Tobolku vanilky pozdiZne rozkrojime a
vyberieme semienka.

V miske zmieSame maslo, praskovy
cukor, vajcia, vanilkové semienka a sol.

MieSame kratko tak, aby sa vSetky
suroviny spojili, ale nie prilis dlho.

Pridame preosiatu muku a opat kratko
pomieSame.

Zmiesime zmes do gule, obalime
potravinarskou féliou a nechame cesto 1
hodinu odlezat v chladnicke.

Cesto vyberieme z chladnicky a nozom
rozkrojime na 2 diely.

Kazdy diel vyvalame medzi 2 harkami
papiera na pecenie na hrubku 3 mm.

Tieto platy ddme odlezat do chladnicky
aspon na 10 minut (idealne na 1 hodinu).




4 nutella

Vyvalané platy vyberieme z chladnicky.

Pomocou okruhlej vykrajovacky s
priemerom 6 cm vykrojime z jedného
platu kolieska ako zaklad.

Pomocou rovnakej okruhlej vykrajovacky
vykrajujeme z druhého platu kolieska ako
hornu vrstvu.

Pomocou viano¢nej Sablony zo stredu
vrchnych susSienok vykrajujeme tvary.-

PecCieme na strednom roste rury pri
180-°C priblizne 8 — 10 minut.

Vytiahneme z riry a nechame vychladndt.

Na kazdu suSienku bez vykrojeného
otvoru natrieme 8 g natierky Nutella®.

Potom ju priklopime hornou susSienkou a
zlahka stla¢ime, aby vrstva natierky
Nutella® mierne stupla do vykrojeného
otvoru.




