RECIPE

Kruche ciastka frollini z kremem Nutella®

nutella
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Skiadniki na 10
porciji

150 g miekkiego masta
75 g cukru pudru
150 g maki
3 z6ttka jajek ugotowanych na twardo (ostudzone)
75 g skrobi (ziemniaczanej lub kukurydzianej)
1 laska wanilii
szczypta soli

150 g kremu Nutella®

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




WYKONANIE

Zéttka jajek ugotowanych na twardo
przetrzyj przez sitko.

Przesiej make, skrobie i cukier puder
przez sito do wiekszej miski.

Przekréj wzdtuz laske wanilii i wyskrob ze
Srodka nasiona.

Szybko zagnie¢ miekkie masto z cukrem
pudrem, maka, skrobig, zéttkami,
nasionami wanilii i szczypta soli, az
ciasto osiggnie jednolitg strukture.

Przekroéj ciasto na dwie czesci i kazda z
nich rozwatkuj na papierze do pieczenia
na grubos¢ 5 mm.

Przykryj ciasto i wstaw do lodéwki na
kilka godzin (najlepiej na catg noc).




nutella

Wyjmij ciasto z lodéwki.

Za pomoca okragtej wykrawarki o
$rednicy 7 cm powycinaj z ciasta kétka —
postuzg one za spdd ciastek.

Tg sama wykrawarka powycinaj kétka z
drugiej czesci ciasta — postuzg one za
wierzchnig warstwe ciastek.

Niewielkimi wykrawarkami ze
Swigtecznymi motywami powycinaj
krazki z wierzchniej warstwy w taki
sposob, by otwory znajdowaty sie po
Srodku.

Utéz ciastka na blasze przykrytej
papierem do pieczenia i piecz na
srodkowej pétce piekarnika w 180°C
przez 8-10 minut.

Poczekaj, az ciastka wystygna.

Wypetnij rekaw cukierniczy kremem
Nutella® i natéz go na ciastka uwazajac,
by nie dostat sie pod wyciete w ciescie
otwory. Nastepnie przykryj spody
wycietymi wierzchnimi krazkami z ciasta
przyciskajac tak, by Nutella® wyciekta na
powierzchnie wycietych w ciescie
otworéw (na kazde ciastko powinno
wystarc

Mozesz oproszy¢ ciasteczka cukrem
pudrem.




