PRZEPIS

Markizy nadziewane NUTELLA®

nutella

SKLADNIKI

na 25-30 ciastek / 10 porgc;ji

450 g maki
250 g masta
150 g cukru pudru
1 cate jajo
1 26ttko
laska wanilii
szczypta soli
150 g kremu Nutella® (15 g/porcje)
Do dekoracji

cukier puder

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




WYKONANIE

Make rozetrzyj z zimnym mastem, az
powstanie drobna kruszonka. Dodaj
cukier puder, ziarenka z laski wanilii,
szczypte soli i jajka. Wyréb gtadkie,
jednorodne ciasto. Uformuj kule, lekko
sptaszcz i odtéz do lodoéwki na co
najmniej godzine. Po schtodzeniu wyjmij
ciasto z lodéwki, odstaw na 10 minut, a
nastepnie rozwatkuj.

Z rozwatkowanego ciasta wycinaj
foremka dowolne ksztatty i uktadaj
ciasteczka na blasze wytozonej papierem
do pieczenia. Piecz 10 minut w
temperaturze 180°C.




4 nutella

Krem Nutella® przet6z do rekawa

cukierniczego i wyciskaj po porcji na

potowe upieczonych ciasteczek. Przykryj
druga potowag ciasteczek, tworzac

markizy. Oprosz cukrem pudrem i
podawaj.

Podawaj z entuzjazmem.

Legenda gtosi, ze pod koniec Xl wieku pewien benedyktyfiski mnich, przez sowe, ktéra nagle wleciata przez kuchenne okno,
pomylit proporcje sktadnikéw i zamiast chleba upiekt ciastka. C6z za szczesliwa pomytka! Rownie szczesliwa, jak pomyst na te
fantastyczne markizy z Nutellg®.




