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KIT CRÈMES & SAUCES

Le NUTELLA® peut aussi s'ajouter à une sauce ou à une crème pour donner 

ce petit goût de noisette chocolaté à vos sauces préférées.

CRÈME ANGLAISE AU NUTELLA®

POUR 20 CL

1 grosse cuillerée à soupe de NUTELLA®

20 cl de crème anglaise

Détendre le NUTELLA® au bain-marie. 

CRÈME FOUETTÉE AU NUTELLA®

Le laisser tiédir et le verser sur

POUR 20 CL

la crème anglaise. Bien mélanger.

Réserver au réfrigérateur en attendant  

1 grosse cuillerée à soupe de NUTELLA®

de servir.

20 cl de crème liquide

20 g de sucre glace

Verser la crème dans un bol et la placer  

SAUCE AU NUTELLA®

au congélateur avec les fouets du batteur 

POUR 20 CL

électrique pendant 15 minutes.

2 grosses cuillerées à soupe  

Détendre le NUTELLA® au bain-marie 

de NUTELLA® détendu au bain-marie

et bien le laisser tiédir. Sortir la crème  

150 g de chocolat noir ou au lait

du congélateur, incorporer le NUTELLA®

Faire fondre le chocolat cassé en morceaux 

et fouetter en chantilly, en ajoutant  

au bain-marie. Ajouter le NUTELLA® et bien 

progressivement le sucre glace.

mélanger, jusqu'à obtention d'un mélange 

Réserver au réfrigérateur en attendant  

homogène. Laisser refroidir et réserver  

de servir.

au réfrigérateur en attendant de servir.









KIT FEUILLETÉS

Le NUTELLA®  est le copain idéal de la pâte feuilletée !

PALMITOS AU NUTELLA®

TORSADES AU NUTELLA®

1 pâte feuilletée

1 pâte feuilletée

20 g de beurre fondu

40 g de noisettes hachées

4 ou 5 cuillerées à soupe de NUTELLA®

4 cuillerées à soupe de NUTELLA® ramolli 

ramolli

2 cuillerées à soupe de sucre glace

2 cuillerées à soupe de sucre glace

Préchauffer le four à 180 °C. Dérouler  

Préchauffer le four à 180 °C. Dérouler  

la pâte feuilletée sur son papier cuisson  

la pâte feuilletée sur son papier cuisson  

et la déposer sur une plaque allant au four.  

et la déposer sur une plaque allant au four.  

La tartiner de NUTELLA® et la saupoudrer 

La tartiner de NUTELLA®. Rouler la pâte 

de noisettes. Rouler la pâte sur elle-même, 

feuilletée en rabattant deux extrémités  

puis la couper en deux parts égales. 

vers le centre et la placer au congélateur 

Torsader les deux rouleaux sur eux-mêmes 

pendant 10 minutes. Lorsque le rouleau  

et les parsemer de noisettes hachées. 

est bien dur, le couper en tranches égales. 

Enfourner pour 10 à 15 minutes. 

Enfourner pour 10 minutes environ. 

Saupoudrer les torsades de sucre glace.

Saupoudrer de sucre glace et servir.
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