RECIPE

Orzechowe babeczki z kremem Nutella®

nutella

( Trudne ) ( 2h 20 min )

Skiadniki na 10
porciji

Na babeczki:

110 g migkkiego masta
220 g cukru
2 jajka
120 g mielonych orzechéw laskowych
115 g maki
% tyzeczki (2 g) proszku do pieczenia
szczypta soli
120 ml petnottustego mleka

150 g kremu Nutella®

Na beze:

2 biatka
185 g cukru
50 g wody

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




WYKONANIE

Na babeczki:

Nagrzej piekarnik do 170°C (340°F) i
umies¢ blache do pieczenia na srodkowe;j
potce.

Ubijaj mleko, masto i cukier przez 5
minut. Nastepnie w tym samym naczyniu
zmieszaj jajka i orzechy.

W osobnym naczyniu potacz suche
sktadniki: make, proszek do pieczenia,
so6l. Nastepnie potgcz z nimi mieszanine z
mastem i mieszaj do powstania jednolitej
masy.

tyzka nat6z ciasto do 10 papierowych
foremek do babeczek i piecz przez 20-25
minut (lub dopdki wbita w $rodek ciasta
drewniana wykataczka po wyjeciu nie
bedzie czysta).

Pozostaw babeczki do wystygniecia na
metalowej kratce.

Za pomocg ostrego noza odkréj wierzch
z kazdej babeczki i wyskrob ze srodka
tyzka odrobine ciasta, tworzac
zagtebienie (wierzchy zachowaj - jeszcze
sie przydadza).

Wypetnij kazdg babeczke 15 g kremu
Nutella® uzywajac rekawa cukierniczego,
a nastepnie przykryj babeczki odcietymi
wierzchami.




Na beze:

Na niewielkiej patelni podgrzewaj 150 g
cukru z wodg, az mieszanka osiggnie
temperature 118° C.

W tym czasie mikserem ubij biatka na
piane, stopniowo dodajagc 35 g cukru.

Gdy syrop cukrowy osiggnie temperature
118° C, zwieksz obroty miksera i wlej
syrop do piany z biatek po $ciankach
miski. Ubijaj, az Scianki miski sie
wystudzg.

Wypetnij rekaw cukierniczy masg z biatek
i wycisnij ja na babeczki.

Skarmelizuj beze za pomocga kuchennego
palnika gazowego lub pod grillem w
piekarniku nastawionym na najwyzsza
temperature.




