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Conseils pour réussir vos Nutella


		NUTELLA®, DU POT AU SALADIER, LA « EAT »-LISTE !


		 


		• Difficile de s’attaquer à un mythe, surtout quand celui-ci est synonyme de gourmandise régressive pour nombre d’entre nous ! Onctueux et sucré, intensément chocolaté, magnifié par ses notes noisettées qui donnent en fin de bouche cette saveur légèrement torréfiée, Nutella® est unique.


		 


		• En réalité, le Nutella® qui, comme tous les produits-cultes, appartient à la mémoire gourmande collective, peut se déguster de mille et une façons, du petit déjeuner au goûter, en passant par tous les moments où partager un dessert chocolaté avec un arrière-goût de noisettes inimitable est possible.


		 


		• Règle d’or, valable pour la totalité des recettes ou presque : il faut travailler Nutella® au bain-marie. Soit en plongeant le pot directement dans une casserole d’eau bouillante et en remuant délicatement le contenu à l’aide d’une spatule ou d’une cuillère en bois, soit en versant la quantité requise dans un récipient placé au-dessus d’une casserole d’eau frémissante.


		• Deuxième règle d’or : le réfrigérateur n’est pas bénéfique à Nutella® ! À température ambiante, son goût et sa texture se maintiennent beaucoup mieux.


		 


		• Pensez à systématiquement diminuer la quantité de sucre de 20 % environ quand vous décidez de remplacer du chocolat par Nutella® dans une recette. Idem pour la matière grasse. Concernant les arômes, c’est la vanille qui lui convient le mieux : rien d’étonnant puisque la célèbre pâte à tartiner renferme de la vanilline.


		 


		• L’avantage de Nutella®, c’est qu’il n’y a pas besoin de balance pour l’utiliser ! Il vous suffit de retenir que 40 grammes équivalent à 1 cuillerée à soupe, et qu’une cuillerée à café de Nutella® correspond à 15 g. Pile la dose recommandée sur une tartine au nom du bon sens nutritionnel !


	

		LA RECETTE DE BASE


	

		Le gâteau du dimanche au Nutella® 
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			Pour 6-8 parts / Préparation : 15 min / Cuisson : 30 min / Conservation : 2 jours


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 2 entiers + 2 blancs – Lait : 10 cl – Beurre : 10 g 


			
Épicerie : NUTELLA®  : 5 c. à s. – Farine : 180 g + 10 g pour le moule – Levure chimique : 1 sachet – Sucre vanillé : 1 sachet


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients
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				Réchauffez 3 cuillerées à soupe de NUTELLA® au bain-marie à feu doux. Réservez. Battez les blancs d'œufs en neige ferme.


 


   			 


			2


			Assemblez
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				Mélangez les œufs entiers, le sachet de sucre vanillé et les 3 cuillerées à soupe de NUTELLA® réchauffé. Ajoutez progressivement la farine, la levure chimique et le lait. Mélangez bien et ajoutez les blancs d'œufs en neige.


 


   			 


			3


			Faites cuire
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				Versez dans un moule beurré et fariné, et faites cuire 30 minutes dans le four préchauffé à 180 °C (th. 6).


 


   			 


			4


			Dressez
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				Laissez refroidir quelques instants avant de démouler. Glacez la surface avec 2 cuillerées à soupe de NUTELLA® ramolli au bain-marie. Dégustez ! 


 


  		


		

		


	

		Les gâteaux à partager


	

		Juste-cuit au NUTELLA® 
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			Pour 4 ramequins / Préparation : 10 min / Cuisson : 8 à 10 min / Conservation : 2 jours


		


		

			
Crèmerie : Œufs : 3 – Beurre : 70 g


			
Épicerie : NUTELLA®  : 4 c. à c. pleines – Chocolat noir : 100 g – Farine : 40 g – Sucre en poudre : 30 g


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients


 				Coupez 60 g de beurre en lamelles.


   			 


			2


			Cuisinez


 				Cassez le chocolat noir en morceaux et mettez-le à fondre au bain-marie dans un bol avec les 60 g de beurre en lamelles. Mélangez régulièrement. Ajoutez le NUTELLA® et mélangez encore.


 				Dans un saladier, cassez les œufs, ajoutez le sucre et 30 g de farine tamisée. Mélangez bien jusqu'à l'obtention d'un mélange homogène. Versez la préparation chocolatée dans le second mélange et remuez à l'aide d'une cuillère en bois. Beurrez 4 ramequins. Saupoudrez-les avec la farine restante et tapotez pour enlever l'excédent.


   			 


			3


			Faites cuire


 				Préchauffez le four à 240 °C (th. 8).


 				Répartissez la préparation dans les ramequins et enfournez pour 8 à 10 minutes au maximum. Dégustez les juste-cuits tièdes, démoulés ou non.


  		


		

			La surprise


 Enfouissez des carrés de chocolat au lait dans chaque ramequin !
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		Cheesecake au NUTELLA® 
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			Pour 6-8 parts / Préparation : 30 min / Réfrigération : 1 h + 1 nuit / Conservation : 3 jours au frais


		


		

			
Crèmerie : Fromage frais type St Môret®  : 375 g – Beurre doux ramolli : 55 g


			
Épicerie : NUTELLA®  : 210 g – Chocolat au lait : 65 g – Digestive biscuits : 200 g – Sucre glace : 45 g – Noisettes entières : 75 g


		


		

 			1


			Préparez les ingrédients


 				Sortez le beurre du réfrigérateur suffisamment à l'avance pour qu'il soit ramolli au moment où vous l'utiliserez. À l'aide d'un couteau, concassez 55 g de noisettes. Faites fondre le chocolat au lait au bain-marie.


   			 


			2


			Cuisinez


 				Cassez les biscuits et placez-les dans le bol d'un mixeur. Ajoutez le beurre ramolli, 50 g de NUTELLA® et mixez le tout à vitesse moyenne. Ajoutez 20 g de noisettes et mixez à nouveau.


 				À l'aide d'une cuillère à soupe, tassez la préparation dans un moule à charnière et entreposez au réfrigérateur 1 heure.


 				Dans un saladier, fouettez ensemble le fromage frais et le sucre glace au batteur électrique, ajoutez le NUTELLA® restant et le chocolat au lait. Battez jusqu'à ce que vous obteniez un mélange homogène.


   			 


			3


			Dressez


 				Sortez le moule du réfrigérateur. Étalez le mélange fromage frais-sucre sur la base biscuitée et lissez la surface à la spatule. Parsemez de noisettes concassées et entreposez le cheesecake une nuit entière au réfrigérateur. Servez très frais le lendemain.
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