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ARBOL DE NAVIDAD DE PANNACOTTA CON NUTELLA®

Galletas y snacks | Cena | Comida | Banquete | Navidad

* | 30 minutos®|g)

Para: aprox. 20 raciones

Porcién: 2 unidades

INGREDIENTES

Ladmina de pasta quebrada:

- 125 g de harina
- 70 g de mantequilla
- 50 g de azucar
+ Thuevo entero

- Una pizca de sal

Pannacotta

- 500 cl de nata
+ 200 cl de leche

- 2 vainas de vainilla



8 [dminas de gelatina
10 g de azucar
400 g de Nutella®

Frutos rojos al gusto

PREPARACION
Lamina de pasta quebrada:

En un batidor de cocina, mezcle la mantequilla con el azdcar. A continuacion, anada
gradualmente los huevos y, por ultimo, las harinas tamizadas.

Deje reposar en el frigorifico durante un par de horas aproximadamentey, a
continuacion, extienda la masa con un rodillo hasta obtener una lamina de unos
5 mm de grosor. Corte formas de arbol de Navidad y hornee a 190 °C durante 15
minutos aproximadamente.

Pannacotta:

En un recipiente, sumerja la gelatina en agua fria. Caliente la leche, la nata y el
azUucar, anada la gelatina y mézclelo todo.

Meta en el frigorifico durante 3 horas, hasta que quede firme. Corte la pannacotta
con los moldes de arbol de Navidad que también ha utilizado para la base. Culmine
poniendo la pannacotta sobre la pasta quebrada y, con una manga pastelera, decore
con 10 g de Nutella®. Afada frutos rojos al gusto.

NUTELLA® es una marca registrada de Ferrero S.p.A. El uso de NUTELLA® en la elaboracién de otros productos no supone la
concesiéon automatica de ningun derecho de uso sobre la marca NUTELLA®. No obstante, la sociedad Ferrero S.p.A. autoriza
dicho uso dentro de los limites y condiciones que se estipulan en el documento publicado en esta web



