4 nutella

RECEPT

Struffoli s natierkou Nutella®

INGREDIENCIE

NA 10 PORCII

150 g natierky Nutella®
300 g hladkej muky

3 vajcia

50 g cukru
70 g roztopeného masla
% lyzicky drozdia na pecenie
50 ml anizovky
4 polievkové lyzice medu
1 vanilkovy struk
olej na vyprazanie

Stipka soli

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




POSTUP

Muku vymieste s vajcami, roztopenym
maslom, cukrom, drozdim, solou,
anizovkou a vanilkou na makké a
poddajné cesto.

Nechajte ho odpocivat najmenej 2 a pol
hodiny v chladnicke, zabalené do
potravinarskej félie. Cim dlhsie ho
nechéate odpocivat, tym jemnejsi bude
struffoli stred.

Z cesta vyvalajte malé valceky s hrubkou
prsta.

ValCeky narezte na 2 cm dlhé kusky a
rozlozte na dosku poprasend mukou.

Hrniec naplite hojnym mnozstvom oleja
a zohrejte na vysoku teplotu (170 °C),
avsak tak, aby sa neprepaloval. Postupne
kisky cesta vysmazte.

Vysmazené vyberte plochou naberackou.

Nechajte odkvapkat a vysusit na
papierovej utierke.




4 nutella

V hrnci na strednom ohreve zohrejte 4
4 polievkové lyZice medu a vysmazené

kusky do nich ponorte.

Vyberte ich a ulozte do tvaru venca na
servirovaci tanier.

Zdobiacim vrecuskom ozdobte nitkami
natierky Nutella® a podavajte.




