4 nutella

Good Morning Sticky Buns with Apricot
and Nutella

Corn ) G )

Hozzavalok

14 adaghoz

A tésztahoz:

4 csésze finomliszt

2 felvert tojas

1csésze tej
Y4 csésze kristalycukor
14 csésze sotlan vaj, olvasztott és hitott
1 ek instant élesztd

1tk so

A toltelékhez:

1 csésze puha vaj
1% csésze barna cukor
1% csésze finomra vagott mandula

1% csésze finomra vagott szaritott barack

Tetjére:

14 ek NUTELLA®, 1 ek/adag




Lépések

Egy nagy keverétalban alaposan
keverjuk 6ssze a tojasokat, tejet,
cukrot és a vajat. Adjuk hozza a
lisztet, élesztét, és a sot és gyurjuk
tésztava. Ha a tészta tul szaraz,
adjunk hozza még egy kis
melegvizet, ha tul nedves, adjunk
hozza még egy kis lisztet.

Gyurjuk ossze a tésztat a talban, vagy
egy kissé lisztes feluleten amig
egyenletes és ruganyos nem lesz.
Tegyuk at egy tiszta, kicsit olajos
edénybe és lazan takarjuk le egy
tiszta, nedves konyharuhaval.
Hagyjuk a tésztat meleg helyen
megkelni amig kb. dupldjara nem né
—ez kb.1dra lesz attél fuggden, hogy
mennyire meleg a szoba.

HelyezzUk a tésztat a lisztezett
fellletre és nydjtsuk ki egy kb. 2,5
cm vastagsagu nagy téglalappa.
Kenjuk meg a tésztat a puha vajjal
és szorjuk meg a teljes felUletet
egyenletesen barnacukorral. Ezt
ismételjuk meg mandulaval és
aproéra vagott barackkal is.




nutella

A leghosszabb végéetdl kezdve
tekerjuk a tésztat szorosan maga
koré amig egy hosszu tekercset nem
kapunk. Vagjuk a tekercset 10
szeletre.

Egy sUtépapirral bélelt tepsiben
rendezzuk a tekercseket
karacsonyfa alakba. Takarjuk le
nedves konyharuhaval és hagyjuk a
csigakat néni tovabbi 30 percig.

Melegitsuk eld a sutét 180°C-ra.
SUssUk 20 percig. Kenjuk meg a fat
girlandszerlen Nutella®-va|, majd
talaljuk egy pohar tejjel és
gyumolcsokkel.

Tipp: A ragacsos csiga akkor a
legjobb, ha a sUtés napjan talaljuk.




