4 nutella

Mexikoi kagyloé Nutella®-val
( Nehéz ) C 4 h O minimum >

Hozzavaldok

12 adaghoz

Tészta:

3tk élesztépor

Y4 csésze meleg viz

Y4 csésze cukor
1tk so
145 csésze tej
Y4 csésze lagy vaj
2 tojas
1tojassargaja

4 csésze finomliszt

Teto:

14 csésze novényi zsiradék
14 csésze porcukor

1 csésze finomliszt

Megkenéshez:

1tojassargdja, enyhén felverve 1 ek vizzel

12 ek Nutella®-val (1 ek/adag)




Lépések:

Fogjunk egy nagy edényt, és meleg
vizben oldjuk fel az élesztét. Adjuk
hozz3 a tejet, cukrot, vajat, soét, tojast,
tojassargajat és 2 csészét a lisztbdl,
majd keverjuk simara. Ezutan
keverjuk bele a maradék lisztet, hogy
a tészta konnyen kezelhetd legyen.

A tésztat enyhén lisztes fellleten
addig gyurjuk, amig sima és
rugalmas nem lesz (kb. 5 percig).
Majd helyezzUk egy nagy kikent
edénybe, és forditsuk a megkent
oldallal felfele. Takarjuk le, és hagyjuk
meleg helyen addig, amig a duplajara
nem emelkedik (kb. 2 6raig).

A tésztat valasszuk 12 egyenld részre.
Formazzunk minden darabbdl
labdat, helyezzUk Sket egy
sUtépapirral fedett tepsire, majd
tegyUk félre.

Ezalatt készitsuk el a tetéket: verjuk
fel a cukrot és a zsiradékot, amig a
keverék konnyU és vattaszerld nem
lesz. Adjuk hozza a lisztet, és keverjuk
sdr, tésztaallagu keverékké.

Ezutan a keveréket valasszuk 12
részre, és formazzunk minden
darabot egy korré.

Kenjunk meg minden tésztalabdat
tojassal, és simitsunk rajuk egy-egy
tetét.




nutella

Konyhakéssel ejtsunk 5-6 vagast a
tetékon, hogy kagyldmintazatot
formaljunk. Takarjuk le kagyldkat és
hagyjuk éket duplajukra
megemelkedni (kb. 55 perc).

Melegitsuk el6 a sutét 180°C-ra.
SUssuk a kagylokat 25-30 percig,
amig aranybarnak nem lesznek a
széleik.

Hagyjuk éket teljesen kihdlni, majd
vagjuk Sket félbe, és az also részt
kenjuk meg Nutella®-val. A
kagyldkat egy pohar tejjel és
gyumolcsokkel talaljuk.




