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Bake Ahead Zucchini Bread with Nutella

Coan ) Conosn )

Hozzavaldok

nutella

10 adaghoz

1 csésze liszt
14 csésze teljes kidrlésd liszt
1tk sz6dabikarbona
1tk sUtépor
stk s6
1tk &rolt fahéj
Y. csésze iro
V4 csésze ndvényi olaj
1tk vanilia kivonat
Y. csésze barna cukor
2 tojas
1 csésze finomra vagott cukkini

10 ek Nutella® (1 ek/adag)




Lépések:

Melegitsuk el6 a sutét 180°C-ra.

Kenjunk ki zsiradékkal egy 8" x 4"
méretl kenyérsutd format vagy
fujjuk be tapadasmentes f6z8spray-
vel.

Keverjuk 6ssze egy nagy edényben a
teljes kidrlésu lisztet, finomlisztet,
sutéport, szédabikarboénat, soét és a
fahéjat.

Egy masik, kozepes méretl
edényben keverjuk éssze a tojasokat,
irét, olajat, vaniliat és a cukrot.
Alaposan verjuk fel majd adjuk hozza

a cukkinit.

OntsUk a nedves hozzavaldkat a
szaraz hozzavaldkhoz és kevergessuk,
amig 6ssze nem all.

Ontsik a tésztat az el6készitett

2 sutéformaba és stssuk 50 percig,
vagy egészen addig, amig egy
palcikat beleszdrunk, az tisztan
huzhato ki.

Miel6tt felszeleteljuk, hagyjuk
teljesen kihudlni (kb. 1 déra). Vagjuk fel
a kenyeret Ugy, hogy 10 szeletet
kapjunk és kenjunk meg minden
szeletet egy kanal Nutella®-val. Egy
pohar tejjel és gyumalcsdkkel
talaljuk.

Tipp: Csomagoljuk be szorosan, igy
szobahd&dmérsékleten legfeljebb 4
napig, hlitében legfeljebb 10 napig
tarolni tudjuk.
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