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[image: ]Passionnément 
NUTELLA
®
 
Depuis l’enfance, NUTELLA® fait partie de nos vies. Il a accompagné 
nos petits-déjeuners, nos goûters et reste encore à l’âge adulte un 
incontournable des moments gourmands. Son petit goût de noisee 
est inimitable, sa texture incomparable… En un mot comme en cent, 
une cuillerée de NUTELLA®, c’est tout un monde de souvenirs et 
de sensations gourmandes qui s’oﬀre à nous.
 
Depuis près de 50 ans, qu’on le connaît, on croyait tout savoir de 
cee mythique pâte à tartiner, et pourtant… NUTELLA® a plus d’un 
tour dans son sac. Le voilà qui se réinvente aujourd’hui au travers de 
recees savoureuses et créatives. Un tiramisu au NUTELLA® à tomber, 
des roses des sables au NUTELLA® craquantes à souhait, des 
macarons au NUTELLA® irrésistibles…
 
Succombez à ces plaisirs régressifs pour le plus grand bonheur 
des petits et des grands !
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[image: ]Cassez les œufs en séparant les jaunes des blancs. Fouettez vivement 
les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et 
devienne mousseux.
Faites fondre le NUTELLA® avec le beurre dans un saladier au 
bain-marie. Laissez tiédir. Mélangez la préparation au NUTELLA® 
aux jaunes d’œufs battus, puis incorporez la crème fraîche.
Montez tous les blancs d’œufs en neige ferme. À l’aide d’une spatule, 
incorporez-les délicatement au mélange précédent.
Répartissez la mousse dans huit ramequins et placez-les au réfrigérateur 
pour au moins 6heures. L’idéal est de mettre la mousse au congélateur 
30minutes avant de la servir: elle sera plus ferme.
VARIANTE : Disposez dans le fond des ramequins une fine couche de 
noisettes grillées et concassées.
Mousse au NUTELLA
®
Pour 
8
 ramequins
Préparation :
 15 min
Cuisson : 6 h au moins 
4œufs entiers + 2blancs
 ~ 
2cuill. à soupe de sucre 
en poudre 
~ 200g de NUTELLA® 
~ 50g de beurre 
~ 50g de crème fraîche 
épaisse
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[image: ]Passez rapidement les fraises sous l’eau froide. Ôtez les pédoncules 
et coupez-les en deux ou en quatre suivant leur grosseur.
Faites bouillir 40cl d’eau avec le sucre, le jus de citron vert et les feuilles 
de verveine pendant environ 10minutes. Laissez tiédir, puis filtrez le 
sirop. Disposez les fraises dans un saladier et versez-y le sirop tiède. 
Réservez au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.
Pendant ce temps, préparez la chantilly au NUTELLA®. Placez la crème 
liquide au frais ainsi que les fouets du batteur et le saladier pendant 
environ 15minutes. Montez la crème en chantilly bien ferme. Ajoutez 
le NUTELLA® et continuez de fouetter le tout afin de bien incorporer 
le NUTELLA® à la chantilly.
Servez la nage de fraises à la verveine accompagnée de sa chantilly 
au NUTELLA® dans des verrines.
VARIANTE : Vous pouvez aussi ajouter des framboises et remplacer 
la verveine par du basilic! 
CONSEIL : Il est très important que la crème liquide, les fouets et 
le saladier soient placés à l’avance au frais avant de monter la chantilly.
500g de fraises 
~ 150g de sucre 
en poudre 
~ le jus de 1citron vert 
~ 4feuilles de verveine
Pour la chantilly au NUTELLA® 
25cl de crème liquide 
~ 2cuill. à soupe de NUTELLA®
Pour 
4
 
verrines
Préparation: 
15 min
Cuisson: 
10 min
Nage de fraises à la verveine 
et chantilly au NUTELLA
®
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