4 nutella

Grieku maizite Koulouri Thessalonikis ar NUTELLA®

SASTAVDALAS

aptuveni 15 maizitem
pasniegSana 1 personai: 72 maizite

Miklai:
400 g udens

15 g sals

A : 40 g cukura

8 g sausa rauga

720 g kvieSu miltu
30 g olivellas
ApkaisiSanai pirms cepsanas:
200 g udens + 1 téjkarote medus
200 g sezama
PasniegSanai:

15 g NUTELLA® vienai porcijai

Lai pagatavotu un izbauditu So
gardo recepti, pietiek ar 15 g
NUTELLA® vienai personai!

PAGATAVOSANA

Bloda ielejiet 400 g silta Gdens, pievienojiet 40 g cukura un 8 g sausa rauga. Kartigi samaisiet, [1dz raugs iz8kist.

Atstajiet uz 10 minatém, Iidz tas pacelas.

Pievienojiet 30 g olivellas, 15 g sals un maisot pakapeniski pievienojiet 720 g miltu.
Kartigi samiciet miklu, [1dz ta klust vijiga.

Parklajiet blodu ar partikas plévi.

Laujiet miklai “atpisties” 1 stundu vai ilgak istabas temperatara, I1dz t& apjoma dubultojas.
Katras maizites pagatavoSanai izmantojiet 100 g miklas.

Bloda samaisiet 200 g Gdens un 1 téjkaroti medus, [Tdz medus ir izkusies.
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nutella

Katru maiziti iemérciet medus Gdent un péc tam sezama séklas.

Panna izklgjiet cepamo papiru un izkartojiet maizites. Cepiet labi sakarséta cepeskrasnt 190°C 20 mindates.

Pargrieziet atdzisu$o maiziti uz pusém un katrai pusei uzziediet 15 g NUTELLA®.




