RECIPE

Tegole, czyli ‘dachéwki’ z NUTELLA®

( Srednie ) ( 6 Porcje )

nutella

200 g cukru
80 g prazonych orzechow laskowych
80 g obranych ze skérek migdatow
60 g masta
60 g maki
4 biatka

1 cukier wanilinowy

Do przybrania

90 g kremu Nutella® (15 g/porcje)

Aby przygotowac ten pyszny
przepis, wystarczy 15 g kremu
Nutella® na 1 porcje!




WYKONANIE

Wszystkie sktadniki umies¢ w misce,

1 razem z drobno posiekanymi orzechami i
migdatami, i wymieszaj cato$¢ do
otrzymania gtadkiej, jednorodnej masy. W
trakcie nagrzej piekarnik do temperatury
180°C i wytdz blaszke papierem do
pieczenia.

tyzka rozsmarowuj na blasze okragte
2 porcje ciasta, zachowujac odstepy.




4 nutella

Wstaw do piekarnika i piecz co najmniej
10 minut, az dachéwki sie zrumienia i
lekko pofatdujg. Wystudz i podawaj z 15
g kremu Nutella® na porcje (4
ciasteczka), czyli na kazde ciastko liczac
okoto 4 g.

Podziel sie smakotykiem z kims$ wyjgtkowym.

Tegole, czyli ‘dachowki’, to specjat z wioskiej Doliny Aosty, wymyslony w latach ‘30 XX wieku przez rodzine cukiernikdw
nazwiskiem Boch. Pomyst ten byt owocem ich podrézy do Normandii. A jako wersja specjalna powstaty Tegole z kremem
Nutella®.




