4 nutella

RECEPT

Broskyne a susienky Amaretto s natierkou Nutella

INGREDIENCIE

NA 14 PORCII

2 vajcia
80 g bielkov (2 bielky)
2 7ltky

160 g trstinového cukru

280 g smotany

350 g mandlovej muky

65 g ryzovej muky

Stipka soli
1 vanilkovy struk
1 maly pohar Grand Marnier

30 g suSienok Amaretto
400 g broskyn v sirupe
140 g natierky Nutella®

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




POSTUP

Vanilkovy struk nozom po dizke rozdelte
a vyskriabnite semienka.

Vo velkej mise zmieSajte 2 celé vajcia, 2
7ltky, 140 g trstinového cukru, $tipku soli,
semienka vanilky a Grand Marnier.

VSetko spolu vyslahajte, pridajte
preosiatu ryzovd muku s mandlovou
mukou a dalej Slahajte.

V inej miske vyslahajte bielky so
zvysSnymi 20 g trstinového cukru, kym
nestuhnd, a jemne pridajte do prvej
zmesi.

Malé samostatné hlinikové formicky
vymastite a vysypte mukou. Kazdy
naplnte tekutym cestom trochu viac ako
do polovice.

Doplnte niekolkymi kiskami broskyn v
néleve (dobre odkvapkané) a trochou
rozdrvenych susienok Amaretto.

Pecte pri 180 °C (355 °F) na strednej
priecke rury pribl. 25 minut (alebo kym
kolace nebudu zlatistohnedé).

Do cesta vpichnite drevené Sparadlo a
skontrolujte, Ci je prepecCené.
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Kolace vyberte z rary a nechaijte ich pri
izbovej teplote vychladnut.

Pomocou okruhlej vykrajovacky vykrojte
kus zo spodnej ¢asti kazdého kolaca (vo
velkosti polovice zatky vinovej flase).

Pomocou zdobiaceho vrecuska naplrite
kazdy otvor 10 g natierky Nutella® a
potom ho uzavrite kiiskom kolaca, ktory
ste vybrali.




