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RECEPT

Millefeuille s penou Chantilly a natierkou Nutella®

( Stredna ) ( 1 h 0 Min. )

INGREDIENCIE

NA 40 PORCII

Na millefeuille:

200 g natierky Nutella®

1 balenie listkového cesta

50 g praskového cukru
Na penu Chantilly:
500 g Cerstvej smotany

60 g praskového cukru

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




POSTUP

Ruru predhrejte na 180 °C (355 °F).

Listkové cesto rozlozte na plech vystlany
papierom na pecenie.

Popichajte ho vidli¢kou.

Cesto posypte 50 g praskového cukru.

Navrch polozte dalsi list papiera na
pecenie a nakoniec nan priloZte po celej
ploche dalsi plech na pecenie.

Vlozte do rdry na 20 minut na stredny
rost.

Zlozte vrchny plech na pecenie a pecte
dalsich 5 minat.

Vyberte z rdry a nechajte vychladnut.

Listkové cesto nakrajajte na Stvorceky 2,5
x 2,5 cm a kazdy StvorCek rozrezte v
polovici jeho hrabky.
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Smotanu na $lahanie vyslahajte so 60 g
praskového cukru na krém.

V pripade, Ze chcete vytvorit $achovnicu,
pouzite polovicu Stvoréekovs 5g
Nutelly® vo vnutri a penou Chantilly
navrchu...

...a druhut polovicu Stvoréekov s penou
Chantilly vo vnutri a 5 g natierky Nutella®
navrchu.

Okamzite podavaijte.




