RECEPT

Lupaciky natierané natierkou Nutella®

nutella

( Stredna ) ( 2 h 0 Min. )

SUROVINY

na 16 porcii

500 g hladkej muky
50 g cukru krupice
Stipka soli
20 g drozdia
30 g rozpusteného masla
180 ml vlaznej vody
100 ml vlazného mlieka
1 vajicko na natretie lupacikov pred pecenim

mak na posypanie (pol lyzicky na 1 lupacik)

na ozdobu:

240 g natierky Nutella® (15 g/porcia)

Na pripravu tohto lahodného
receptu staci len 15 g natierky
Nutella® na jednu porciu!
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Do misy nasypte muku, polovicu cukru, sol a vSetko premieSajte. Vytvorte jamku, do ktorej nalejte zohriate mlieko s
vodou, a prisypte druhu polovicu cukru a rozmrvené drozdie. Drozdie zl'ahka rozmieSajte a nechajte 15 mindt
oddychovat.

Potom pridajte rozpustené maslo a hnette rukami alebo pomocou robota aspori 5 minut.

Uhnetené cesto vlozte do olejom vymastenej misy, prikryte Cistou utierkou a nechajte hodinu na teplom mieste
kysnut.

Po vykysnuti cesto rozdelte na 16 kuskov, ktoré rozvalkate na 20 cm dlhy oval a zavirite do tvaru lupacikov.
Lupaciky preloZte na plech vyloZzeny papierom na pecenie, prikryte Cistou utierkou a nechajte este 30 minut kysnut.
Vykysnuté lupaciky potrite rozsl'ahanym vajickom a posypte makom.

Ruru predhrejte na 200 °C a pecte 20-—-25 minut, kym nezozlatnu.

Lupéaciky nechajte vychladnut a pred podavanim ich potrite natierkou Nutella®.

Dobru chut!

Ako sa vam recept vydaril?

Zdielajte fotky vasich receptov s hashtagom #todobrejedoma. TeSime sa, Ze spolo¢ne osladime svet.




