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Iata un nou fel de sendvis-club), in varianti dulce.

Puteti varia fructele in functie de anotimp.

Sendvis-club cu NUTELLA® sj fructe

PENTRU 4 PERSOANE * preparare: 20 min.

12 felii de péine pentru sendvis * 8 cdpsuni * 1 nectarind * 1 kiwi * 1 banana * 160 g
NUTELLA®

1. Préjiti feliile de péine folosind un préjitor electric.

2. Spdlati capsunile si nectarina, Indepdrtati coditele capsunilor si taiati-le felii Taiatl si
nectarina felii foarte subjiri. Decojiti kiwi si banana, 3poi tdiati-le rondele subtiri,

3. Intindeti un strat de NUTELLA® pe patru felii de paine prjita. Asezati deasupra jumatate
dintre feliutele de fructe, suprapunandu-le,

4. Acoperiti cu celelalte felii de paine prajita. Ungeti-le si pe acestea cu NUTELLA® i asezati
restul feliiler de fructe. Acoperiti totul cu ultimele felii de paine prajita. Talati fiecare sendvis
pe diagonala, astfel incat sa obtineti doua triunghiur. Infigeti In fiecare triunghi cite o

scobitoare si serviti imediat. gy 1
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O-guslare pe placul copiilox, .. Palmierii cu NUTELLA® vor dispirea

din farfurieintr-o clipi!

Palmieri cu nuca de cocos si NUTELLA®

PENTRU 30 DE PALMIERI * preparare: 5 min. * coacere: 15 min. * refrigerare: 30 min.

1 foaie de aluat de foietaj gata preparat * 150 g NUTELLA® * 15 g fulgi de nuci de cocos

1. Preincalziti cuptorul la 180°C (treapta 6).

2. Intindeti foaia de aluat si ungeti-o cu NUTELLA®

3. Rulati foala Incepand din partea dreaptd pana la mijloc si apoi repetati operatiunea
pornind din partea stangd, astfel incat cele doua suluri sa se intalneascd in centru.

4. Puneti aluatul astfel rulat la congelator timp de 30 de minute, pentru a putea tiia
palmierii mai usor.

5. Taiati din aluat felii de circa 0,5 cm grosime si asezati-le pe tava de la cuptor acoperitd cu
hartie de copt

6. Coaceti timp de 15 minute. Cand sunt pe jumatate gata, pudrati palmierii cu fulgi de
nuca de cocos.



