
MINI-GAUFRES AU NUTELLA® ET AUX FRUITS
Pancakes / Gaufres / Crêpes | CONVIENT AUX VÉGÉTARIENS | TOUTE L'ANNÉE

   | 40 minutes  |   

Quantité pour 10 parts
2 mini-gaufres par personne

 

INGREDIENTS

•  Gaufres 5

•  Nutella 150 g

•  Menthe à discrétion

•  Fruits frais de saison à discrétion

 

RECETTE DES GAUFRES

•  Œufs 4

•  Sucre 90 g

•  Farine T45 140 g

•  Beurre 80 g



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® ».

•  Vanilline 1 sachet

•  Sel 1 pincée

 

PREPARATION

 

Mettre les gaufres au four sous le grill jusqu'à ce qu'elles prennent un aspect doré.

Tartiner chaque mini-gaufre de Nutella® et décorer avec des fruits et des feuilles de
menthe à votre convenance.

Servir immédiatement.

 

PREPARATION

Séparer les blancs des jaunes d'œuf. Monter les blancs en neige.

Faire fondre le beurre dans une casserole puis le laisser refroidir.

Dans un saladier, fouetter les jaunes d'œuf avec le sucre.

Après obtention d'une pâte sans grumeaux, ajouter le beurre fondu et bien
mélanger. Ensuite, incorporer les blancs en neige et mélanger avec un mouvement
circulaire du bas vers le haut.

Pour compléter la pâte, ajouter la farine et une pincée de sel puis mélanger le tout.
Faire chauffer le gaufrier. Une fois qu'il a atteint la bonne température, graisser les
plaques du bas et du haut avec du beurre. Prélever une louche de pâte à verser au
centre de la plaque.

Laisser cuire 5 minutes environ jusqu'à ce que la gaufre soit bien dorée.

Dresser les gaufres dans une assiette puis décorer avec du Nutella® et des fruits
frais.


