4 nutella

PRZEPIS

Kanapki z francuskiej chatki z kremem Nutella® i
cytrusowymi skorkami

( Srednie ) ( 12 Porcje ) ( 3 h 40 min )

Sktadniki na ok 12
kromek/12 porcji

25 g drozdzy
150 ml wody
250 g maki tortowej
250 g maki Manitoba
6 z06ttek

100 g masta
80 g cukru
40 ml mleka
kandyzowane skorki owocow cytrusowych
120 g kremu Nutella® (10 g/porcje)

szczypta soli

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




WYKONANIE

Na stolnice wysyp make tortowa, uformuj
z niej kopczyk i w $rodku zréb
zagtebienie, do ktérego wlej wczesniej
przygotowany rozczyn z drozdzy
rozpuszczonych w wodzie. Wyréb
gtadkie, jednorodne ciasto.

Przykryj $ciereczka i odstaw do
wyros$niecia na 40 minut. Ponownie
zagnie¢, dodajgc magke Manitoba, 5
Z6ttek, masto (stopione i wystudzone),
cukier, mleko, kandyzowane skorki
cytrusow i szczypte soli. Ponownie wyréb
ciasto, przykryj Sciereczka i odstaw na
kolejne 2 godziny do wyrosniecia.
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Po uptywie tego czasu krotko zagnieé
ciasto na oprészonym maka blacie. Jesli
chcesz przygotowac jedng wieksza
chatke, przet6z ciasto do nasmarowanej
mastem i wysypanej maka formy o
gtebokosci okoto 10 cm i dtugosci 18 cm.
Posmaruj wierzch mlekiem i piecz w
temperaturze 180°C przez 10 minut, a
nastepnie przez 20 minut w temperaturze
160°. Pokroj chatke w kromki i udekoruj
kremem Nutella® i kawatkami skorki.

Enztuzjazm dla wszystkich!

Kiedy wykwintna kuchnia francuska bierze sie za wypiek pieczywa, a w dodatku spotyka z entuzjazmem, jaki niesie Nutelld®, to
efektem moga by¢ tylko przepyszne kanapki z chatki z kremem Nutella® i cytrusowymi skorkami.




