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Peach and Amaretto Pies with Nutella®
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Hozzavaldok

14 adaghoz:

2 tojas
80 g tojasfehérje (2 tojasfehérje)
2 tojassargadja

160 g nadcukor

280 g krém
350 g mandulaliszt
65 g rizsliszt
egy csipet so
1vaniliardd
1 kis Uveg Grand Marnier
30 g szaritott Amaretto keksz
400 g 6szibarack cukros lében

140 g Nutella®




Lépések:

Vagjuk egy késsel hosszaban félbe a
vaniliat, és kaparjuk ki a magokat.

Egy nagy talban dsszekeverjuk a 2
egész tojast, a 2 tojassargajat, a
krémet, 140 g nadcukrot, a csipet sdt,
a vaniliamagokat és a Grand Marnier-
t.

Az egészet j6l keverjuk dssze, majd
adjuk hozzda az atszitalt rizslisztet a
mandulaliszttel és folytassuk a
keverést.

Egy masik talban verjuk keményre
és habosra a tojasfehérjéket a
maradék 20 g nadcukorral, aztan
adjuk hozza az els6 keverékhez.




nutella

Zsirozzunk ki és lisztezzunk be
kulonallo, kis aluminium formakat. A
felénél tovabb toltsik mindegyiket
tésztaval.

Tegyunk bele cukros [ében eltett
6szibarack-darabokat (jol
lecsepegtetve), és par darabka
szaritott Amaretto kekszet.

SUssUk 180°C-on a sutéd kozépsd
racsan korulbelll 25 percig (vagy
amig a sutik aranybarnak nem
lesznek).

SzUurjuk meg a tésztat fa fogvajoval,
igy ellendérizve, hogy atsult-e.

VegyUk ki a sUteményeket a sUtébd|
és hagyjuk kihudlni
szobahd&dmeérsékleten.

Egy kis, kerek kiszurdéval kivagunk
egy darabot minden sUtemény
aljabdl (egy féldugodnyit).

Nyomozsak segitségével toltsink a
lyukakba 10 g Nutella®—t, majd
zarjuk le az eltavolitott
suteménydarabkaval.




