4 nutella

Star Shaped English Muffin with Nutella
(orediom ) (Ghzomin )

Hozzavaldok

9 adaghoz

1% csésze tej
2 tk éleszté

2 ek cukor

4 csésze liszt
3 ek olvasztott vaj
1 csipet so
Buzadara (vagy kukoricaliszt), a tepsi beszdrasahoz

9 ek Nutella® (1 ek/adag)




Lépések:

Lassu tlzon melegitsuk a tejet
1 testhémérsékletdre (37°C).

Adjuk hozza az élesztét és a cukrot, és
addig kevergessuk, amig a cukor el
nem olvad. Tegyuk félre par percre, és
varjunk, amig a keverék krémes lesz
és habzani kezd.

Egy nagy edényben keverjuk puha
tésztava az élesztés keveréket, a
lisztet, a vajat és egy csipet sot. Ha
szUkségesnek érezzUk, adjunk hozza
egy kis extra tejet vagy lisztet, hogy a
tészta puha allagat biztositani tudjuk.
Addig gyurjuk, amig a tészta puha és

rugalmas nem lesz (kb. 5 percig).

Tegyuk at egy kikent talba, takarjuk
le, és hagyjuk pihenni 1 6raig, vagy
amig kétszeresére meg nem né.

HelyezzUk a tésztat egy enyhén

2 belisztezett felUletre, és finoman
gyurjuk egybe, majd nyujtsuk ki kb.
2,5 cm vastagsagig. Takarjuk le egy
konyharuhaval egy 6rara, vagy amig
dupldjara nem né.

Egy csillag alakd sutéformaval (vagy
barmilyen egyszerd Unnepi
formaval) vagjunk ki formakat a
tésztabadl.

Tegyuk at a formakat egy
sUtépapirral boritott, buzadaraval
(vagy kukoricaliszttel) megszort
tepsire, és hagyjuk pihenni ket 15

percig. Szérjunk még kukoricalisztet
a tetejukre, hogy gondoskodjunk az
egyenletes boritasukrol.

Melegitsuk el6 a sutét 160°C-ra.
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nutella

Melegitsunk fel egy teflonserpenydét
lassu/kdzepes tlizodn. Helyezzik a
muffinokat kb. 2 percig a
serpenydbe, majd forditsuk meg
6ket, hogy mindkét oldaluk enyhén
megpiruljon.

Ezutan tegyuk vissza 6ket a tepsire,
és sussuk &ket 5-10 percig.

A muffinokat legalabb 30 percig
hagyjuk hdlni, miel6étt kettévagnank,
és megkennénk ket Nutella®-val.
Egy pohar tejjel és gyumadlcsokkel
talaljuk.




