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RECEPT

Sladky chlieb s hrozienkami a natierkou Nutella®

nutella
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INGREDIENCIE

NA 10 PORCII

500 g hladkej muky
250 g hroznového mustu
50 ml vody
30 g masla
14 g suSeného drozdia
50 g krupicového cukru
85 g hrozienok
Sladké biele vino na dochutenie
2 g (1/2 lyzicky) anizového likéru
10 g soli
150 g natierky Nutella® (15 g/porcia)

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




POSTUP

Namocte hrozienka na-10-minut do-teplej
vody, potom ju-z-nich dékladne
vyzmykajte. Nasledne ich namocte
do-sladkého vina tak, aby boli Gplne
ponorené. Muku a-cukor dajte na-dosku.
V-miske zmiesSajte must, vodu, anizovy
likér a-drozdie, dokladne premiesajte
a-zmes postupne nalejte do-jamky
v-muke s-cukrom. VSetko spolu
premieste.

Dokladne mieste, az-vznikne hladké,
homogénne cesto. Potom pridajte
zmaknuté maslo nakrajané na-malé
kusky, az-sa-tuk spoji s-cestom, pridajte
sol. Zlejte hrozienka, pridajte ich
do-zmesi a-dokladne ich zapracujte.
Potom nechajte cesto asi 2-hodiny
odpocivat. Vytvarujte z-neho bochnik, ale
postupujte opatrne, aby ste cesto
nepremiesili a-nevyhnali z-neho vzduch.
Chlieb nechajte znova kysnut, dokial
nezdvojnasobi svoj objem. To-potrva
najmenej 5-hodin.
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Povrch potrite rozslahanym vajickom
a-pecte v-rdre vyhriatej na-160-°C-priblizne

35-minut.

Pomocou Sparadla alebo Spajdle
skontrolujte, ¢i-je-chlieb hotovy,
a-v-pripade potreby predizte &as pecenia.
Chlieb podavajte nakrajany na-platky,
kazdy platok potrite 15-g-natierky Nutella
®

Chysta sa tu vecierok? Podla vone urcite. O recept
sa podelte hashtagom #nutellarecept




