PRZEPIS

Skladane ciasteczka z kremem Nutella®

nutella

( Trudne > ( 10 Porcje) ( 2 h 40 min )

SKLADNIKI na 20
ciastek / 10 porcji

450 g maki
100 g mielonych orzechéw laskowych
150 g cukru trzcinowego
160 g masta
1 jajko
180 g syropu klonowego lub miodu
szczypta soli
Do dekoracji
150 g kremu Nutella® (15 g/porcje)

cukrowa posypka

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




WYKONANIE

Potacz suche sktadniki: make, cukier,

1 mielone orzechy i szczypte soli. Dodaj
miekkie masto i wymieszaj. Jajko ubij z
syropem klonowym lub miodem i dodaj
do ciasta.

Zagnie¢ ciasto do potgczenia wszystkich

2 sktadnikow, ale nie wyrabiaj zbyt dtugo.
Jesli ciasto za mocno sie lepi, dodaj
jeszcze odrobine maki. Uformuj kule,
owin Sciereczka i wt6z do lodéwki na co
najmniej dwie godziny.




4 nutella

Piekarnik nagrzej do 180°C. Ciasto
przetdz na oprészony maka blat i

rozwatkuj. Staraj sie zbyt dtugo nie
trzymac ciasta poza lodéwka przed

pieczeniem, by zbytnio nie zmiekto.
Szybko wycinaj dowolnego ksztattu
ciasteczka. Potowe ciastek pozostaw w
catosci, w drugiej potowie powycinaj
mate otwory. Przetdz ciastka na
wytozong papierem blache i piecz okoto
12 minut. Pozostaw do wystudzenia i
dopiero p6zniej dekoru;.

Na $rodek kazdego “petnego” ciastka
naktadaj tyzeczke kremu Nutella® i
przykrywaj ciastkiem “z dziurkg”. Na
koniec udekoruj posypka cukrowg i
finezyjnym kleksem kremu Nutella®
naktadanym z rekawa cukierniczego
(koricowka 2 lub 3 mm).

Entuzjazm nigdy nie wychodzi z mody.

Piekac te sktadane ciasteczka z kremem Nutella®, mozesz tworzyé dowolne ksztatty, jakie podpowie Ci wyobraznia. Pus¢
wodze fantazji i wpus¢ do kuchni entuzjazm - ten przepis to prawdziwy-klasyk.




