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Nombre de portions : environ 10
Portion individuelle : 2 étoiles

 

INGRÉDIENTS

•  100 g de beurre

•  50 g de sucre cristallisé

•  50 g de sucre glace

•  50 g de farine faible

•  50 g de fumetto (farine de maïs)

•  60 g de pâte de noisettes

•  60 g de noisettes hachées

•  45 g de blancs d’œufs

•  40 g de jaunes d’œufs

•  1 g de sel

•  Fruits de saison frais, au goût

•  200 g de Nutella®



NUTELLA® est une marque déposée de Ferrero SpA. L'utilisation de NUTELLA® dans la préparation d'autres recettes ne
confère pas automatiquement le droit d'utiliser la marque NUTELLA®. Une telle utilisation n'est autorisée par FERRERO S.p.A.
que dans les limites et les conditions indiqués dans le document disponible dans la rubrique « Conditions d'usage de la
marque NUTELLA® ».

 

 

MÉTHODE

Battez le beurre et le sucre glace dans un mixeur. Battez les jaunes d’œufs
séparément. Battez les blancs d’œufs et le sucre cristallisé jusqu’à ce qu’ils soient
fermes.

Mélangez les blancs d’œufs aux jaunes d’œufs, puis tamisez les farines et le sel, la
pâte de noisette et les noisettes hachées. Incorporez le tout à l’aide d’une spatule et
faites cuire dans un four statique à 170 °C pendant environ 40 minutes.

Laissez refroidir, puis utilisez un emporte-pièce en forme d’étoile pour découper des
gâteaux aux noisettes d’une épaisseur d’environ 2,5 cm et d’un poids de 40 g.
Découpez un trou au milieu de l’étoile à l’aide d’un couteau et remplissez-le de 10 g
de Nutella®.

Décorez l’assiette de fruits frais de saison.


