nUtella receptek 3

KARACSONYI NUTELLAS LINZERKARIKAK

Hozzavalok a tésztahoz:

30 dkg liszt

20 dkg margarin

10 dkg porcukor

¥ csomag vanilias cukor
2db tojassarga

1 teaskanal 6rolt fahéj

1 db citrom reszelt héja
fél kdvéskanal 6rolt szegfi-
szeg

1 iiveg nutella

daralt dio

porcukor

SZIVARVANYKREM

Készitése:

A lisztet 6sszekeverijlk a porcukorral, fliszerekkel,
vanilias cukorral, citromhéjjal, majd a hideg margarint
is beledaraboljuk. Az anyagokat egymassal alaposan
elmorzsoljuk. Amikor a tészta kezd 6sszedllni, a toja-
sok sargajat is hozzaadjuk, és a tésztat készre gyur-
juk. HiGtében dermesztjik, pihentetjik. Enyhe atgyaras
utan liszten vékonyra nyuijtjuk, kerek kiszuréval, paro-
saval tésztalapokat formazunk. Minden masodik la-
pocska tetejét kdzépen kiszurjuk, tojassal vékonyan
megkenijlk, daralt mogyordval megszorjuk. A tésztako-
rongokat forré (190°C-os) sutében vilagosbarnara
sutjuk. Ha kihdlt, a mogyords lapocskakat enyhén
porcukrozzuk, az alsé sima lapocskakra gazdagon
Nutellat halmozunk. A linzerkarikakat egymasra illeszt-
juk.

Hozzavalok:

1 tasak vanilias pudingpor
tef

cukor

4 evokanal nutella

5 dl tejszinbdl vert hab

1 evBkanal porkélt 6rolt mo-
gyoré

Készitése:

A pudingporral, cukorral és tejjel az el6irasnak megfele-
I6en pudingot f6zlnk, a tlzrdl levéve kettéosztjuk. Amig
a puding hdl, tejszinhabot verlink. A kihdlt puding két-
harmadat elkeverjik a tejszinhab felével, a harmad
részébe el6szdr Nutellat és tort, porkolt mogyorét keve-
rink, majd a maradék tejszinhabot. A két tejszinkrémet
poharakba rétegezziik, tejszinhabbal, friss gyliimolccsel,
mogyoroéval, csokoladéforgaccsal diszithetjik.



MEZES-FUSZERES FANKOK NUTELLAVAL TOLTVE

Hozzavalok:

75 dkg liszt

7 dkg méz

5 dkg porcukor

2 tasak vanilias cukor

1 teaskanal so

1 csomag éleszté

3,6 dl langyos tej

10 dkg margarin

4 db tojassarga

1 db citrom héja

1 ev6kanal rum

fél kavéskanal 6rélt gyémbér
két csipet 6rélt szegfiiszeg
1 iiveg nutella

tejszin

Készitése:

A meleg tej felét elkeverjiuk az élesztével és a porcu-
korral, majd liszttel tejfol slrliségire keverjik. Az igy
elkészitett kovaszt meleg helyen érleljiik, mig allomanya
szivacsossa valik, térfogata megduplazédik. A tébbi anya-
got a liszt kivételével a tejbe keverjik. (A tészta begyu-
rasa el6tt enyhén megmelegithetjik.) Ha a kovasz
megérett, a lisztbe tesszlk, és a tejbe kevert langyos
anyagokkal tésztat gyurunk/keveriink, mig az hélyagot
nem vet. Az egynemd, kidolgozott tésztat meleg helyen
érleljuk, majd 6vatos atgyuras utan liszten 3 cm vastag-
ra kinyujtiuk. A fankokat lisztbe martott kerek kiszuro-
val szaggatjuk ki. Amig az az olajat felhevitjik, a fan-
kokat meleg helyen, letakarva pihentetjik. Sttéskor a
tészta kozepét ujjbegylinkkel Gsszenyomjuk, olajba
téve mindkét oldalat kisutjuk. Az olajtél lecsopogtetve,
megporcukrozva, meleg Nutella 6ntettel talaljuk. Ontet

1 csomag leveles tészta
porcukor nyujtashoz

nutella
2,5 dl tejszinbdl vert hab

készitése: a Nutelldhoz forré tejszint ontlnk, és jol
elkeverjuk.
NUTELLAS TESZTA-TORTACSKAK
Hozzavalok: Készitése:

A leveles tésztat porcukron kinyuijtjuk, egyszer-kétszer
félbehajtjuk, majd hitében kis ideig pihentetjuk. Fél
centiméter vastagra nyujtjuk porcukron, és kerek ki-
szuroval tésztalapokat szaggatunk. Tepsibe helyezve
jo forré (240°C-o0s) gbz06s siutbébe tesszik, mig a tésztako-
rongok megemelkednek, és barnas kérget kapnak. Miel6tt
kivennénk, a st ajtajat résnyire kitamasztva ,szaritjuk” a
tésztat. A sutést kdvetben a kihdlt tésztakat késsel két
lapra vagjuk, majd tejszinhabbal és Nutellaval toltjik.
Tanyérra helyezziik, porcukorral hintve talaljuk.

CITROMOS PISKOTA ASZALT GYUMOLCCSEL, FORRO NUTELLA-ONTETTEL

A tészta hozzavaloi:

6 db tojas

12 dkg kristalycukor

12 dkg liszt

1 csomag vanilias cukor
3 evBkanal olvasztott vaj
fél marék tért diobél

10 dkg aszalt gyiimdlcs
2 db citrom héja és leve

Az ontet hozzavaloi:

nutella
folyékony tejszin

A tészta készitése:

A tojasokat kettévalasztjuk. Az apréra vagott aszalt gyu-
molcsot és a tort diot a lisztbe keverjik. A tojasok sargait
a vanilias cukorral, a citromok levével és reszelt héjaval
kihabositjuk. A tojasfehérjét a kristalycukorral selymes
habba verjik. A két tojashabot egymassal évatosan elke-
verjiuk, mikdézben hozzaadjuk a lisztet, véglil az olvasztott
vajat is. Tepsibe tOltjuk, és kdzepesen forrd (180°C-o0s)
sutében kisutjik. Ha kihdlt, kockakra szeleteljik, és
Nutella-Ontettel talaljuk.

Ontet készitése:

A Nutellahoz forré tejszint keveriink, majd a kett6t egytitt
rovid ideig 6sszeforraljuk.



NUTELLAS BEJGLI

Tészta recept 3 radhoz:

50 dkg liszt

5 dkg porcukor

22 dkg margarin

1 kadvéskanal s6

1 csomag vanilias cukor
1 db tojas sargaja

2 dkg élesztb

1,3-1,4 dl hideg tej

Toltelék anyagai:

kb. 12-15 dkg darélt haztar-
tasi keksz

kb. 25-30 dkg 6rolt porkolt
mogyoro

kb. 45-50 dkg nutella

NARANCSOS-NUTELLAS GESZTENYEPURE

Tészta készitése:

A hideg tejben feloldjuk az élesztét, a cukrot és a to-
jassargajat. A tdbbi anyagot egymassal alaposan
O0sszemorzsoljuk, ha a tészta rogdsre all 6ssze a tejet
két részletben hozzagyurjuk. A készre gyurt tészta
akkor j6, ha nem tul kemény, de nem is ragacsosan
lagy. A tésztat harom részre osztjuk, gémbolyitjik,
hitében letakarva pihentetjik.

Toltelék készitése:

A feltlintetett anyagokbdl képlékeny, nem tul lagy tolteléket
keverlnk.

Bejgli 6sszeallitasa:

A harom tésztabdl egyenként, liszt nélkul téglalapokat
nyujtunk. A 30 dkg-nyi tolteléket a tésztakra teritjlik
ugy, hogy a szélein ujjnyi tészta kildtsszon. A téglalapok
rovidebbik oldalait visszahajtjuk, hosszabbik oldalardl pedig
feltekerjik. 1 egész és 2 tojassargaja elegyével véko-
nyan megkenjuk a bejgliket, és szaradni hagyjuk. A
szdraz tojasrétegre ujabbat kenlnk, majd langyos he-
lyen, lassan (1-1,5 6raig) kelesztjik a tésztat. Ha a tész-
ta fellletén egyenletes repedések keletkeztek elészor
forré (220°C-o0s), majd ha szép barna kérge van kicsit
leh(itott (200°C-os) sitdben készre sutjik. Ha kihilt,
szeletelve talaljuk.

1 evBkanal porcukor

2 evbkanal Triple Sec-lik6r
1 db narancs reszelt héja
4 evokanal nutella

4 adag tejszinhab

Hozzavalék kb. 4 adaghoz:

1 csomag gesztenyemassza

Készitése:

A gesztenyemasszat Osszegyurjuk a porcukorral,
narancshéjjal, és a likérrel. Az igy el6készitett
masszat hiitében pihentetjik, majd burgonyapréssel
attorjik. Ennek hianyaban a masszat érdemes mély-
hitében dermeszteni, majd lereszelni. Uvegpoharak
aljaba kevés tejszinhabot és Nutellat teszlink. Raszérjuk a
gesztenyemasszat, majd ismét Nutellat és tejszinhabot
toltink a poharba. Csokoladéforgaccsal, narancsge-
rezddel, rolettivel dekoralhatjuk.



MOGYORO-NUGAT TORTA

Hozzavalok:

1 db tortakarika

30 dkg nutella

25 dkg margarin krémalap
10 dkg pdrkoélt mogyoré

8 dkg 6rélt dié

13 dkg finom kristalycukor

Elkészitése:

A Nutellat hozzakeverjik a kihabositott margarinhoz.
A krémet tovabb habositjuk. A piskotakarikat harom
lapra szeljiik, majd tortakhoz betolijik, tetejét és oldalat
krémmel bevonjuk. A torta tetejét krémrézsakkal diszitjik,
oldalat porkdlt, tort mogyorédval panirozzuk. Hiitében der-
mesztjik. A finomitott kristalycukrot tizon fololvasztjuk, a
daralt di6t elkeverjik benne. Az igy elkészitett grillazst
rogton olajjal vékonyan megkent tepsibe vagy jénai
talba ontjik. Ha megdermedt, nagyobb darabokban
helyezzik el, vagy apréra torve a tortara szérjuk.

Tipp: A krémet dusithatjuk fél adag, kicsit keményebbre
féz6tt, kihdlt vanilias pudinggal.

GYUMOLCSRIZS NUTELLAS VANILIASZOSSZAL

20 dkg rizs

11tej

16 dkg cukor

2 csomag vanilias cukor
2 db citrom héja

10 dkg mosott mazsola

1 dl tejszinbdl felvert hab

ding
friss gylimdlcsdk
nutella

Hozzavalék kb. 8 adaghoz:

2 db poharas lagy vaniliapu-

Elkészitése:

A rizsbél, tejbdl vanilias-, és kristalycukorbdl, citromhéjjal,
mazsolaval sri tejberizst f6ziink, majd kivajazott puding
vagy kicsi kugléfformaba toltjik, hiitjik. Az egyik vaniliapu-
dingba harom kanal Nutellat keveriink. A kihdlt tejberizst
tanyérra boritjuk, a vanilias és nutellas pudingot ontet-
ként a rizshez adjuk. A desszertet tejszinhabbal, sok-
sok friss gyumdlccsel talaljuk.

Hozzavalok:

5 dl tej

4 db tojas

5 evbkanal porcukor
Y4 rad vanilia
nutella

folyékony tejszin

Készitése:

A tejet felforraljuk két kanal cukorral és a vaniliaval. A
tojasok fehérjét nagyon kemény habba verjik, a forré
tejbe szaggatva par percig f6zzik, kézben forgat-
juk. A habgaluskakat sz(ir6lapattal szitara kivesszik.
A tojasok sargdjat a maradék cukorral kihabositjuk, és
a mar forré tejet rasziirjiik. Allandé keverés mellett
beslriisédésig fézzik. Tlzrél levéve htjuk, Gvegtalba
ontjik. A tojashabot a tetejére helyezzik és forrd, tejszin-
nel higitott Nutellaval gazdagon meglocsoljuk.



