4 nutella

Toltétt héember Nutella®-val

C Nehéz ) C 4 h 30 minimum )

Hozzavaldok

12 adaghoz

Sodoé:

1csésze tej

Y4 csésze kristalycukor

2 nagy tojassargadja
1egész tojas
2 ek kukoricakeményité
2 ek sétlan vaj kockara vagva

1tk vanilia

Toltott tészta:

14 csésze kristalycukor, plusz 1 ek kulon
Vs csésze forrd viz (38°C - 44°C)
2 Y4 tk aktiv szaritott élesztd
4 csésze finomliszt
2 ek novényi zsiradék
1 csésze meleg tej
1 ek névényi olaj
1 ek sutépor
4tk hideg viz
Tektej
1felvert tojas

12 ek Nutella® (1 ek/adag)




Lépések:

Vegyunk egy kozepes méretl edényt,
ontsuk bele a tejet, és lassu tlzon
melegitsuk. Keverjunk bele 2 ek
cukrot, majd miutan megolvadt,
zarjuk el a langot.

Egy kozepes edényben keverjuk
simara a tojassargakat és 2 ek cukrot.
Adjuk hozza a kukoricakeményitét, és
addig keverjuk, amig a keverék
teljesen sima nem lesz.

Forraljuk fel a tejes keveréket,
meérjunk ki beléle ¥4 csészét, és
folyamatos keverés mellett adjuk
hozza a tojasos keverékhez.

Az igy megdolgozott tojasos
keveréket folyamatos kevergetés
mellett adjuk hozza a megmaradt
tejes keverékhez, majd addig
melegitsuk kdzepes tlzon (tovabbra
is folyamatosan kevergetve), amig
elkezd beslrlsodni (kb. 3 perc).

Ezutan zarjuk el a langot, vegyuk le az
edényt a tlzhelyrél, adjuk hozza a
keverékhez a hideg vajat és a vaniliat,
majd keverjuk simara (kb. 15 perc).

Az edényt takarjuk le mUanyag
feddvel, tegyuk hitbbe, és varjuk
meg, amig a toltelék megkdt
(legalabb 2 déra).

(A tolteléket egy nappal elére
elkészithetjuk.)




nutella

Oldjuk fel a cukrot meleg vizben, és
szorjuk a tetejére az élesztoét.
Hagyjuk allni 2-3 percig, majd addig
jol keverjuk el.

Szitaljuk a lisztet egy nagy edénybe,
és alakitsunk a kozepébe egy
mélyedést.

Fogjunk egy masik edényt, és
ontsuk ossze a zsiradékot, a cukrot,
az élesztbs keveréket és a tejet. (A
zsiradék nem fog teljesen feloldodni
a folyadékban.)

A tésztakészitéshez fokozatosan
adagoljuk a nedves keveréket a liszt
kozepébe.

Gyurjuk a tésztat 10 percig, és
lisztezzUk, ha szukséges. Kenjuk be
olajjal a tészta kulsejét, majd
takarjuk le, és hagyjuk pihenni
meleg helyen masfél éraig, vagy
amig kétszeresére nem nd a mérete.

Dolgozzuk meg a tésztat, és lapitsuk
ki. Keverjuk 6ssze a sutéport és a
hideg vizet egy kis edényben, majd a
keveréket oszlassuk el egyenletesen
a tésztan. Hajtsuk 0ssze a tésztat, és
gyurjuk kb. 10 percig, vagy amig
sima és fényes nem lesz. (A tészta
keményebb kell, hogy legyen, mint a
szokasos fehér kenyértészta.)

Takarjuk le, és hagyjuk pihenni 30
percig.




Osszuk fel a tésztat 12 kozepes
meéretU és 12 kis méretUl darabra,
majd mindet lapitsuk ki a
tenyerunkkel.

Nyujtofaval nyudjtsuk Sket kerek
korongokkd, negyedeket forditva
minden nyujtasnal. (Megjegyzés:
Ugy nyujtsuk, hogy a kézepuk
vastag maradjon, a vékonyabb
széleket egyszerlbb reddzni.)

Tegyunk egy nagy kanal tolteléket
minden korongra.

Huzzuk 6ssze a széleit, majd
csavarjuk o0ssze, hogy erésen
lezarjuk. Hagyjuk pihenni
Osszeillesztett résszel lefelé,
letakarva legalabb 30 percig.

Melegitsuk elé a sutét 190°C-ra.

Verjunk fel 1 ek tejet 1tojassal.
Rakjunk 0ssze egy kicsi és egy nagy
bucit egy sorba, Ugy hogy héembert
formaljunk. Kenjuk be &ket a tojasos
keverékkel, majd sussuk ket 10-12
percig.

Ezutan hagyjuk éket hilni. DiszitsUk
8ket Nutella®-val, és talaljuk egy
pohar tejjel és gyumolcsokkel.




