RECEPT

nutella

Croquembouche s natierkou Nutella®

( Tazka > ( 1 h 20 Min. )

INGREDIENCIE

NA 24 PORCII

120 g natierky Nutella®
Na pecivo z odpalovaného cesta:
185 ml vody
165 g zmaknutého masla nakrajaného na malé kocky
175 g hladkej muky
25 g Cerstvého plnotu¢ného mlieka
5 vajec

Stipka soli

Na karamel:

100 g krystalového cukru
50 ml vody

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




POSTUP

Na odpal'ované cesto mierne zohrejte
vodu so Stipkou soli a pridajte kocky
masla izbovej teploty.

Po roztopeni masla dalej vodu
zohrievajte, a potom cell naraz vlejte do
muky. 1 mindtu hmotu premieSavajte
metli¢kou, potom drevenou varechou a za
staleho mieSania pomaly varte.

Zmes sa zacne postupne oddelovat od
bokov stien hrnca a dostane tvar gule.

VVtedy zlozte hrniec z plamena, zmes
nechajte vychladnut a preloZte ju do inej
nadoby.

V samostatnej nadobe vyslahajte vajcia.

Uvarenu zmes mieSajte a postupne
pridavajte najskor mlieko, potom
vyS$lahané vajcia.

Ruru predhrejte na 220 °C (428 °F).




nutella

Plech vystelte papierom na pecenie.

Zdobiace vrecusko naplnte pripravenym
cestom a na plech vytlacte 3 cm
Spiralové kopky v dostatocnej
vzdialenosti od seba. Képky moZete tvorit
aj dvoma Cajovymi lyzickami.

Plech vlozte do rury na spodny rost. Po
10 minutach znizte teplotu na 190 °C.
Dalej pecte 7 mindt. Vyberte z riry a
nechajte vychladnut.

Zdobiacim vrectiskom naplite kazdu
gul'6cku 5 g natierky Nutella®

Na pripravu karamelu dajte cukor a vodu
do hrnca a povarte na strednom plameni.

Pockajte, kym cukor nezovrie. Ked sa
sfarbi do zlatista, zloZte hrniec z plamena
a spodok kazdej gulé¢cky namocte do
karamelu.

Na servirovaci tanier postupne ukladajte
gul'6cky do tvaru pyramidy.




