nutella

Stollen with Nutella®

G ) Gy

Hozzavaldok

10 adaghoz:

A tésztahoz:

7 g friss élesztd
10 ml tej
220 g liszt
20 g cukor
1% teaskanal (3 g) s6
fél citrom héja

100 g puha vaj

A gyumolcskeverékhez:

150 ml almalé
100 g mazsola
20 g porkolt torokmogyoro, dsszetorve
40 g kandirozott narancs- és citrom, finomra vagva
150 g Nutella®
30 g olvasztott vaj

porcukor




Lépések:

Egy kis labasban melegitsuk fel az
almalevet.

Amikor mar forr, kapcsoljuk le a
langot és hagyjuk, hogy a mazsola
magaba szivja az almalevet.

Egy nagy talban feloldjuk az éleszt6t
a tejben kis liszttel, cukorral, soval és
a citromhéjjal elkeverve, majd addig
keverjuk, amig 6ssze nem all a tészta.

TegyuUk a tésztat at a
munkafelUletre, és ott addig
gyurjuk, amig sima és ruganyos nem
lesz, kb. 10 percig.

Fokozatosan adjuk hozza a vajat és
folytassuk a gyurast 5 percig.

Csepegtessuk le a mazsolat,
keverjuk 6ssze a maradék
térokmogyordval, a kandirozott
narancs- és citromhéjjal.

A gyumolcskeveréket keverjuk bele
a tésztaba, és gyurjuk a tésztat
addig, mig a gyumolcs egyenletesen
el nem oszlik.

Takarjuk le a talat haztartasi féliaval
és hagyjuk 2 oraig kelni. Amikor
kétszeresére dagadt, tegyuk a talat a
hatébe 1 orara.




nutella

Melegitsuk elé a sutét 200°C-ra, és
helyezzUk a sutéracsot kozépallasba.

NyuUjtsuk ki a tésztat 20 cm x 20 cm
négyzetre, majd hajtsuk félbe. A
tésztat tegyuk egy sutépapirral
fedett tepsire.

Vegyuk le a sUté hémérsékletét
180°C-ra, és sussuk kb. 40 percig. Ha
a teteje gyorsan barnul, akkor lazan
takarjuk le alufdliaval.

Amikor megsult, egy kés hegyével
kaparjuk le a megégett mazsolakat,
és hagyjuk a kalacsot teljesen
kihdlni.

Vagjuk kettébe és kenjuk meg
Nutella®-val az elsé réteget, majd
fedjuk be a felsd résszel.

Kenjuk meg olvasztott vajjal és
diszitsuk atszitalt porcukorral.




