4 nutella

Gianduia tortacskak Nutella®-val
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10 adaghoz:

80 g gianduja csokoladé
75 g vaj

2 tojas

35 g mandulaliszt
35 g porcukor
60 g kristalycukor
40 g rétesliszt
150 g Nutella®




Lépések:

Két kis talba valasszuk szét a tojas
sargajat a fehérjétdl.

Egy masik, nagyobb talban olvasszuk
meg a csokoladét 45-50°C-os
vizfurdében. Keverjuk bele a kis
kockakra vagott vajat.

Adjuk hozza a 2 tojassargajat és
keverjuk ossze.

Szitaljuk at a mandulalisztet és a
porcukrot, hogy csak a finom
szemcsék maradjanak, majd keverjuk
bele a csokoladékeverékbe. A tészta
legyen lagy és selymes.

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

Egy masik talban a 2 tojasfehérjét
kicsit habositsuk fel, majd verjuk
kemény habba. Kanalanként adjuk
hozza a kristalycukrot.
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A két keveréket felulrél lefelé egy
lapattal 6vatosan forgatva keverjuk
egybe.

Adjuk hozza a réteslisztet a
keverékhez.

Zsirozzunk és lisztezzunk ki 10
tortaformat (olyan format
valasszunk, aminek bemélyed az
alja).

A formakat félig toltsik meg
tésztaval.

Sussuk korulbelul 12 percig.
Vigyadzzunk, hogy ne sUssuk tul a
tortacskakat! Bar amikor kivesszuk
Oket a sutébdl puhak, ahogy hilnek
ugy fognak megkeményedni.

VegyUk ki a tortacskakat a formabdl
és forditsuk &ket egy tanyérra. Ha
szUkséges, egyenesitsuk ki az aljat.

Toltsunk minden tortacskaba 15 g
Nutella®-t a mélyedésbe.

Szérjuk meg porcukorral.




