nutella

RECIPE

Miodownik z kremem Nutella® na Swieta

( Srednie ) ( 1 h 20 min )

Skiadniki na 20
porciji

Sktadniki na ciasto:

60 g masta

30 g cukru pudru
1 duze jajko
70 g ptynnego miodu
220 g maki pszennej

1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

Sos waniliowy (opcjonalnie):
150 ml mleka
100 ml stodkiej Smietany 30- 36%
40 g cukru
1 laska wanilii

3 zottka
Dodatkowo:

300 g kremu Nutella® (15 g kremu Nutella® na 1 porcje)

Wskazowka:

Wszystkie sktadniki powinny byé w temperaturze pokojowe;.

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

Przygotowanie ciasta:

Masto i cukier utrze¢ do powstania jasnej i puszystej masy maslanej. Dodac¢ jajko i utrze¢, do potgczenia. Dodaé
midd i zmiksowa¢, do potaczenia. Doda¢ przesiang make pszenng wymieszang z sodg oczyszczong i zmiksowad.
Powinna powsta¢ miekka i plastyczna masa (jesli jest zbyt sucha nalezy doda¢ odrobine miodu i zmiksowa¢ do
otrzymania gtadkiego, miekkiego ciasta).

Otrzymane ciasto podzieli¢ na 3 rowne czesci. Z kazdej czesci rozwatkowac cienki placek na wielko$é blachy 20 x
20 cm (placek musi by¢ bardzo cienki) posmarowanej wczesniej mastem i wytozonej papierem do pieczenia.
Ciasto ponaktuwac¢ widelcem i piec w temperaturze 170°C przez okoto 10 — 12 minut do zarumienienia sie ciasta.
Tak samo postgpi¢ z kazdym z kawatkéw ciasta. Wyjgé, wystudzié. Najlepiej Miodownik pozostawi¢ na 2 dni w
wilgotnym pomieszczeniu, by blaty lekko zmiekty.

Po kilku godzinach mozna przetozy¢ placki kremem Nutella®, smarujac tez wierzch ciasta. Tak przygotowane
ciasto pozostawi¢ w chtodnym miejscu.-

Przygotowanie sosu waniliowego:

Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz i za pomocg noza wyciggnaé ziarenka. Zéttka utrze¢ z cukrem na jasng, kremowa
mase. Mleko i $mietane wlaé do nieduzego garnka. Dodac laske wanilii z ziarenkami. Powoli doprowadzi¢ do
zagotowania. Wyciggna¢ laske wanilii. Ubijajgc dalej zéttka, wlewacé przez geste sitko cienkim strumieniem gorgce
mleko wymieszane ze $mietang. Mase przela¢ z powrotem do garnka. Garnek postawi¢ na palniku i ciggle
mieszajac tyzka, podgrzewag, az sos lekko zgestnieje. Masa nie moze sie zagotowag, bo zo6ttka sie zwarzg. Uwaga
— sos gestnieje powoli, nie nalezy przyspieszac tego procesu zwiekszajgc ogien. Sos mozna schtodzic i
przechowywac¢ w zamknietym naczyniu w lodéwce okoto tygodnia. Sos waniliowy moze by¢ uzyty jako dodatek do
ciasta.




