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    Introduction


	Que l'on ait 3 ou 99 ans, il n'y a pas d'âge pour aimer le NUTELLA® !


	D'ores et déjà, nous pouvons distinguer plusieurs types de consommateurs. Il y a ceux qui sont très raisonnables, qui en mangent de temps en temps, sur une simple tartine de pain frais ; Il y a les gourmands, qui plongent directement la cuillère dans le pot. Et puis il y a les « addicts », les passionnés, les inconditionnels, les accros, les drogués : ceux qui en mettent partout et qui ne sauraient supporter de manquer de cette denrée essentielle ! Si vous faites partie de cette dernière catégorie, vous trouverez dans ce livre 28 recettes irrésistibles à base de NUTELLA®, parfaites pour entretenir votre addiction ! Et si vous appartenez à l'une des deux autres, alors vous découvrirez une autre manière de déguster cette pâte à tartiner ô combien gourmande !


	Avant de vous mettre en cuisine, il est important de peaufiner votre connaissance de ce produit de légende. Pendant la Seconde Guerre mondiale, le  chocolatier-pâtissier italien Pietro Ferrero eut une idée géniale : il remplaça le chocolat, devenu rare, par des noisettes. Il y ajouta du lait, un tout petit peu de cacao et créa ainsi le Giandujot. Mais, alors qu'il avait laissé sa préparation au soleil, celle-ci fondit. Satisfait de la crème obtenue, il transforma sa recette, créant ainsi la pâte à tartiner que nous connaissons aujourd'hui.


	Avant de démarrer, voici un dernier conseil d'une pro avisée : ne mettez jamais un pot de NUTELLA® au réfrigérateur. C'est un sacrilège !


  

		Pour le dessert


	

		Verrines de riz au lait au Nutella® 
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			10 cuill. à café bombées de NUTELLA®  –  130 g de riz rond – 1 l de lait entier frais – 15 cl de crème fleurette – 100 g de sucre en poudre


		


		

				
• Rincez le riz à l'eau claire. Cuisez-le 1 minute à l'eau bouillante, puis égouttez-le.


 				
• Versez le lait et la crème fleurette dans une grande casserole, ajoutez le sucre, mélangez. Ajoutez le riz et laissez cuire à feu très doux, en remuant très régulièrement (pour éviter qu'il n'attache au fond de la casserole) pendant 35 minutes environ.


 				
• Goûtez et prolongez la cuisson du riz en fonction de la consistance et du moelleux désirés.


 				
• Préparez vos verrines : déposez 1 grosse cuillerée à café de NUTELLA® dans le fond de chaque verrine, recouvrez de riz au lait.


 				
• Quelques minutes avant la dégustation, passez les verrines au four à micro-ondes 1 minute à la puissance maximale.


  		


		

			
Astuce : Le NUTELLA® peut aussi être ajouté au riz au lait à la fin de la cuisson, puis versé dans les verrines. 
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		Éclairs au Nutella® 
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			Sucre glace pour la décoration


			
Pour la pâte à choux : 4 œufs + 1 pour la dorure – 80 g de beurre + un peu pour la plaque – 125 g de farine – 10 g de sucre en poudre – 100 g de pépites de nougatine (Vahiné®) – 5 g de sel


			
Pour la crème pâtissière au NUTELLA®  :  100 g de NUTELLA®  –  1 œuf + 6 jaunes – 75 cl de lait entier – 10 cl de crème liquide – 60 g de Maïzena®  –  140 g de sucre en poudre


		


		

				
• Préparez la pâte à choux : dans une casserole, portez à ébullition 25 cl d'eau, le sel, le sucre et le beurre. Dès que tout est fondu, ajoutez la farine (hors du feu), mélangez à l'aide d'une cuillère en bois et replacez sur le feu pour dessécher la pâte. Versez-la dans un saladier et laissez-la refroidir avant d'incorporer les œufs un par un.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Beurrez une plaque à pâtisserie. Avec une poche à douille, dressez des boudins de 10 x 2 cm. Badigeonnez-les avec un pinceau trempé dans l'œuf battu. Saupoudrez de pépites de nougatine.


 				
• Enfournez les éclairs pour 30 minutes environ. Éteignez le four et entrouvrez la porte 10 minutes. Sortez la plaque et déposez les éclairs sur une grille. Réservez-les.


 				
• Préparez la crème pâtissière : travaillez au fouet le sucre et les œufs, puis la Maïzena® . Portez le lait et la crème liquide à ébullition avec le NUTELLA® , puis versez progressivement sur la préparation précédente, sans cesser de mélanger.


 				
• Reversez la crème pâtissière obtenue dans la casserole. Faites-la chauffer à feu doux jusqu'à ébullition, sans cesser de mélanger afin d'éviter la formation de grumeaux. Versez la crème dans un saladier. Couvrez-la avec du film alimentaire. Conservez 2 heures au réfrigérateur.


 				
• Coupez les éclairs en deux dans le sens de la longueur, garnissez-les à l'aide d'une poche à douille munie d'un embout cannelé, refermez-les et saupoudrez de sucre glace. Conservez dans un endroit frais 1 heure avant de déguster.
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