4 nutella

RECIPE

Dwukolorowa rolada swigteczna z kremem Nutella
®

e Can)

Sktadniki na 12
porciji

Kakaowe Dekoracje:

30 g miekkiego masta

30 g cukru pudru
30 g maki
1 jajko
5 g kakao

Biszkopt:
3 jajka
100 g cukru
100 g maki
180 g kremu Nutella®

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




WYKONANIE

Rozpocznij od przygotowania kakaowych
dekoracji.

W misce wymieszaj masto, cukier puder i
kakao. Dodaj jajko i przesiang make.

Potacz sktadniki, az konsystencja masy
bedzie kremowa.

Na blasze roztéz papier do pieczenia.

Odrysuj otéwkiem Srodek swigtecznego
szablonu (stoika) na pergaminie.

Rekawem cukierniczym z masg kakaowa
wypetnij odrysowane ksztatty stoikow.

Wstaw blache do lodéwki na 15 minut.

W miedzyczasie przygotuj ciasto na
biszkopt. Ubij 2 z6ttka i 1 cate jajko, dodaj
50 g cukru. Gdy sktadniki sie potacza,
dodawaj po trochu maki.

W drugiej misce ubij 2 biatkaz 50 g
cukru. Gdy masa bedzie ubita na sztywno,
dodaj jg do pierwszej miski.




nutella

Wyjmij blache z lodéwki i postaw jg na
blacie. Na kakaowe znaczki wylej catg
zawarto$¢ miski z ciastem na biszkopt.

Rozprowadz rGwnomiernie szpatutka.
Piecz w piekarniku rozgrzanym do 180
stopni przez 10-12 minut.

Wyjmij biszkopt z piekarnika i pozostaw
do wystygniecia.

Zdejmij go delikatnie z blachy i wstaw do
lodéwki na 10 minut.

Nastepnie roztéz na pergaminie na blacie
kuchennym.

Napetnij rekaw cukierniczy kremem
Nutella® i wycisnij krem réwnomiernie na
caty biszkopt

Na koniec zwin rolade i pozostaw jg na
50 minut.

Pokréj na kawatki i podawaj.




