4 nutella

RECEPT

Pecivo choux s pomarancovou slahackou a
natierkou Nutella®

INGREDIENCIE

NA 36 PORCII

Na craquelin:

50 g masla
60 g hnedého cukru
60 g hladkej muky

Stipka soli
Na pecivo choux:
75 g vody
75 g Cerstvého plnotuéného mlieka
3 gsoli
3 g cukru
3 vajcia
80 g chlebovej muky
Na plnku:
180 g natierky Nutella®
Na pomarancovy slahackovy krém:
500 g Cerstvej smotany
3 polievkové lyzice praskového cukru

pomarancova koéra

Na pripravu tohto lahodného
receptu staci len 15 g natierky
Nutella® na jednu porciu!
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Zacnite pripravou craquelinu: vSetky
prisady na craquelin spolu zmieSajte.

Na papieri na pecenie vyvalajte cesto na
craquelin s hribkou 3 mm a odlozte ho
do mraznicky.

Medzitym pripravte pecivo choux: vodu,
sol, cukor a maslo privedte do varu.
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ESte pocas ohrevu pridajte preosiatu
muku a silno miesajte varechou, az kym
sa na dne hrnca nevytvori zlata korka.

Nechajte vychladnut a vyslahajte spolu s
vajcami, pridavajte ich po jednom, kym
tekuté cesto nebude jemné.

Ruru predhrejte na 210 °C (410 °F) a rost
zasunte do spodnej Casti.

Plech na pecenie vylozte papierom na
pecenie a zdobiacim vreciskom vytlacte
zmes tak, aby ste vytvorili kbpky s
priemerom 3 cm.
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Cesto na craquelin vyberte z mraznicky.

Zo zmrazeného cesta vykrojte pomocou
vykrajovacky s priemerom 3 cm okruhle
susienky.

Mrazené okrihle tvary craquelinu polozte
na venceky.

Pecte 15 — 18 minut, kym nebudu
zlatohnedé.

Na pripravu pomaran¢ového
Slahackového krému vyslahajte smotanu
s praskovym cukrom dotuha a do zmesi
vmiesajte nastruhanu kéru z pomaranca.




4

Hotové pecivo rozkrojte na polovice.
1 0 Hornu polovicu potrite 5 g Nutelly®.

Vrubkovanym zdobiacim vrecuskom
vytlacte pomarancovu $lahacku na
natierku Nutella® a zakryte hornou
polovicou susienok.

Ozdobte pomarancovou korou.




