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BROWNIE DE AVELLANAY PLATANO CON NUTELLA®

Pasteles / Mini pasteles | Vegetariano | Cena | Comida | Todo el afio
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Para 10 personas
150 g de Nutella

1 platano

BROWNIES INGREDIENTES

* Thuevo

+ 28 g de azucar blanco

- 28 g de azucar de cana

+ 30 g de chocolate con leche

- 55 g de mantequilla

- 14 g de harina de trigo de reposteria
- 3,5 g cacao en polvo amargo

- 10 g de avellanas troceadas

- un pellizco de sal



CREMA DE AVELLANA INGREDIENTES

100 g de nata

45 g de leche entera

22 g de azucar blanco

2 yemas de huevo

1,7 g de gelatina

33 g de pasta de avellana

un pellizco de sal

BROWNIES PROCEDIMIENTO

Pon el huevo y los azuUcares en un bol y mézclalos sin batir.
Derrite la mantequilla con el chocolate y anade al bol.
Agrega la harina y el cacao tamizados, mas un pellizco de sal.

Vierte la mezcla en un molde para pastel rectangular (22x10 cm) forrado con papel
de horno. La mezcla debe tener una altura de unos 1,5 cm. Espolvorea con las
avellanas troceadas y hornea a 170°C durante unos 15 minutos.

El molde debe tener una altura superior a 1,5 cm ya que después la crema de
avellanas se vertira encima del pastel.

La masa de brownie debe tener un grosor de 1,5 cm.

Deja enfriar, y guarda en el frigorifico.

CREMA DE AVELLANA PROCEDIMIENTO
Humedece la gelatina en agua fria.
Lleva a ebullicion la leche y la nata.

Pon las yemas de huevo en un bol y anade el azucar y la sal, después vierte la mezcla
de leche con nata caliente y mezcla bien.
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Vierte esta mezcla en una sartén y calienta a 85°C, removiendo continuamente.

Cuando la mezcla alcance los 85°C, viértela rapidamente en un bol. Elimina el agua
sobrante de la gelatina y anadela enseguida al bol, junto con la pasta de avellana.
Usa una batidora de mano para emulsionar de manera consistente.

Vierte la mezcla encima de la masa del brownie, y congela.

Saca la bandeja del congelador después de un par de horas y corta la masa en
cuadrados de 4x4 cm.

Deja que los cuadrados de brownie se descongelen lentamente en la nevera,

después decdralos con unas rodajas de platano y 15 g de Nutella (usando una manga
pastelera).

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



