4 nutella

Mini Gingerbread Cakes with Nutella®
C Hard ) C 1h 45 min )

Hozzavaldok

24 adaghoz:

300 g méz
1tojas

120 g olvasztott vaj

100 ml tej
190 g liszt
60 g kukoricakeményité
1,5 teaskanal (5 g) sutépor
4 tedskanal (8 g) gydmbéres flszerkeverék
egy csipet so
150 ml habtejszin
50 g krémsajt
20 g kristalycukor
Y4 narancs héja
1209 Nutella®

arany cukorgydngyok és arany levélforgacsok a
diszitéshez




Lépések:

2

Melegitsuk fel a sutét 170°C-ra, és
helyezzUk a sUtéracsot kozépallasba.

Vajazzunk ki és lisztezzUnk be egy 24
cm atmeérdjd kapcsos tortaformat,
aminek a karimaja kénnyen
eltavolithato.

Egy keverdétalban verjuk fel a tojast a
mézzel, az olvasztott vajjal és a tejjel.

Szitaljuk at és keverjuk Ossze a lisztet
a keményitével, a sutéporral, a
fUszerekkel és a sdval. Adjuk hozza a
mézes keveréket, majd dolgozzuk
simara az egészet.

TegyUk a tésztat egy el6készitett
tepsire és sussuk korulbelul 30 percig
(vagy amig a sutemény kdzepébe
szurt fogvajora mar nem ragad a
tészta).

Vegyuk ki a sutébdl, hagyjuk kihdlni
és aztan forditsuk ki a formabdl egy
racsra.

3 cm atmeérdju kerek kiszdréval
vagjunk ki 24 mini tortat, majd
vagjuk bket ketté.




Minden tortat kenjunk meg 2,59
Nutella®—va|, majd tegyuk félre.

Egy talban verjuk fel a habtejszint a
krémsajttal, a cukorral és a
narancshéjjal kemény, de kénnyU
habba.

TegyUk a krémsajtos habot egy
nyomozsakba. Nyomjuk a krémet a
24 fél tortacskara, majd tegyuk
azokat dssze a masik 24 fél
tortacskaval. A tortak Nutella®-s fele
legyen felfelé.

Diszitsuk arany cukorgyongyokkel
és levélforgacsokkal a tortacskak
tetejét.




