nutella

RETETA

Painica dulce cu must, stafide si Nutella®

( Dificil ) ( 10 Portii > ( 1homin )

INGREDIENTE

PENTRU 10 PORTII

500 g faina
250 g must
50 ml apa

30 gunt
13 g drojdie de bere
vin dulce
85 g stafide
2 ml lichior de anason
10 g sare
150 g Nutella® (15 g/portie)

Pentru a pregati aceasta
reteta delicioasa sunt
suficiente 15g de Nutella® per
portie.




MOD DE PREPARARE

Inmoaie stafidele in apa cald& 10 minute,
scurge-le si pune-le din nou la inmuiat, in
vinul dulce, pana sunt acoperite. Pune
faina si zaharul intr-o gramada pe
suprafata de lucru. Amesteca mustul, apa
si lichiorul de anason impreuna cu dojdia
de bere intr-un bol, amesteca-le bine si
apoi adauga cate putin din acest amestec
in fdina cu zahar, continuand sa
amesteci.

Amesteca bine pana obtii un aluat suplu
si omogen, apoi adauga untul moale in
bucati mici si, dupa ce este absorbita
grasimea, adauga si sarea. Scurge
stafidele si adauga-le in aluatul de paine,
amestecandu-le bine. Lasa aluatul
deoparte 2 ore. Dupa aceea ia aluatul si
formeaza din el o franzel3, fara sa
framanti prea tare ca sa nu se formeze o
crusta ce se va putea rupe. Apoi lasa din
nou aluatul la crescut pana isi dubleaza
volumul. Ar trebui sa dureze cel putin 5
ore.




4 nutella

Unge péinea la suprafata cu ou batut si
coace in cuptorul preincalzit la 160°C
pentru 35 de minute.

Verifica daca s-a copt cu ajutorul unei
scobitori si lasa sa se coaca bine.
Serveste felii de paine unse cu Nutella®,
cate 15 g fiecare felie.

E vreo petrecere pe undeva? Cu siguranta, asa
miroase! Impartaseste reteta cu hashtag-ul
#nutellarecipe

Painea cu must din struguri provine din regiunea Marche din Italia. De obicei se face in timpul culesului strugurilor si al
procesului de producere a vinului, pentru c& unul din principalele ingrediente este mustul. intr-adevar, nu prea poti face aceasté
retetd de paine dulce cu stafide, must si Nutella® in alta perioada a anului.
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