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Accompagner les professionnels
est au coeur de notre mission.
Ainsi, nous avons lancé
le 1¢" janvier 2021

Jes vecelles du 9uccés‘.

Un espace dédié aux artisans-

restaurateurs et @ leurs recettes

au Nutella® qui ont fait le succés
de leur établissement.

Christophe Coét

MasonCoét  — — ERGEA NGO
FAVTES LE PLEIN D'IDEES ENE'. ........ ~
COURMANDES . Elepim ™
\  EREP® 1 TENTEZ DE GAGNER VOTRE
B> PLAN DE MEDIATISATION

www.ferrerofoodservice.com/fr/fr/lesrecettesdusucces



Amel Berrefane
Boulangerie Naan
45 allée du Mens
69100, Villeurbanne

ETVOUS ? \
QUELLE EST VOTRE RECETTE DU SUCCES
AUNUTELLA® ?

Partagez avec nous la recette au Nutella®
qui fait le succés de votre établissement.

Chaque mois, nous sélectionnons jusqu’d

2 professionnels que nous mettons en lumiére

sur nos réseaux sociaux (+3 millions de fans)
et sur notre site Ferrero Food Service”.

*Voir modalités complétes sur hitps://www.ferrerofoodservice.com/fr/fr/lesrecettesdusucces/
reglement-de-operation-les-recettes-du-succes

Pour la rentrée,
Nnous avons
sélectionné

pour vous
16 recettes
de la NUTELLA

ACADEMY 2022

qui, nous

I'espérons,
stimuleront votre

créativité.

Nous vous
souhaitons de
belles créations
gourmandes
au Nutella®

LEquipe
Ferrero Food Service
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UN CONCOURS DE PATISSERIE INEDIT
POUR RELEVER LES FUTURS TALENTS
DE LA PATISSERIE FRANCAISE.

Avec Nutella®, nous souhaitons partager avec eux I'excellence du
savoir-faire et le plaisir de la dégustation qui nous guident et
nous rassemblent. Nous avons lancé la NUTELLA ACADEMY,
un concours national et original pour stimuler leur
créativité et leur audace en revisitant les classiques
de la patisserie francaise avec Nutella® comme
" ingrédient & part entiére.

\ ’ s i Grégory Cohen
\ P | Chef et Parrain de la NUTELLA ACADEMY
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UN CONCEPT UNIQUE

Lancé en 2020, le concours de la NUTELLA ACADEMY
est de refour pour sa 3™ édition cette année :

16 centres de formation, prés de 100 participants,
6 finalistes & Nutella® comme ingrédient clé !

* . Nutello® au service
du talent et de la créativité
des professionnels tout au long

[ -
L 3 A_ . - deleurcarriéere. ©COOKHEURE

Revisiter des classiques de la pdatisserie

avec Nutella® comme ingrédient.




Cherry Nut
par Victoria Schneider de la NUTELLA ACADEMY
DIFFICULTE S#@® TEMPS DE PREPARATION 252H PERSONNES A & & &

INGREDIENTS

1. Biscwt chocolat 4. Croustillant praling

* 3 ceufs * 40y de praliné
- 180g de miel - 10g de chocolat blanc
- 110g de farine - 10y de crépes denteltes
- 60g de maizena - 13g de praling
- 10g de cacao 5.1
. Le napp ro
2. Creme a la vanille -150,@525@%
+ 125g de creme - 1 cuillere a soupe de colorant
- 1259 de mascarpone rouge
+ 30g de sucre
- g de grains de vanille 6. Montage et décors
+ 60g de Nutella®
3. Les cerises au sirop - 60g de confifure de cerises
+ 500g de sucre
- 50cl d'eau

- 25cL de jus de cerises
©COOKHEURE \ ——— 250g de cerises



PREPARATION
Le biscuit chocolat
« Fouetter les ceufs avec le miel.
« Tamiser ensemble la farine ef la maizena et les ajouter au mélange.
» Mélanger et étaler le biscuit sur une plaque recouverte de papier sulfurisé ef cuire 10 d 15 min & 180°C.
« Laisser refroidir puis détailler en rectangles.

La créme a la vanille
« Monter la créme avec le mascarpone et le sucre comme une chantilly.
« Y gjouter la vanille.
* Réserver.

Le sirop de cerises
« Dans une casserole, faire chauffer & feu doux le sucre et I'eau.
« Ajouter le jus de cerises.
« Laisser refroidir, puis imbiber les cerises. Réserver.
« Imbiber de sirop les rectangles de biscuits refroidis.

Le croustillant praliné
» Dans un cul de poule, mélanger le praliné ainsi que le chocolat blanc tiede, puis ajouter les crépes dentelles
écrasées.
« Etaler le croustillant puis détailler en rectangles.

Le nappage rouge
« Mélanger le chocolat blanc et le colorant dans une casserole & feu doux. Lorsque le chocolat est fondu et tiede,
fremper les cerises au sirop.
« Laisser durcir sur un papier sulfurisé.

Montage et décors
+ Dans un moule, déposer le biscuit, une couche de créme et les cerises puis & nouveau une couche de créme.
= Démouler puis déposer sur le dessus les cerises enrobées de chocolat.

« Sur chaque cerise, déposer une pointe de Nutella®.
= Recouvrir le gGteau de confiture de cerises.



Nut's-& Poppy

par Kandy Coquerel de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE TEMPS DE PRERA

1. Pate a gateau basque
- 200g de beurre
- 250g de sucre roux
- 50g d'oeuf
- 10g de jaunes d’ceuf
- 325g de farine
- by de levure chimique
- g de sel

2. Creme patissibre au chocolat
+ 50y de lait
- 30g de sucre
- 40g de jaunes d'oenf
- 28 de maizena
- T5g de praliné
+ 30y de poudre de noisettes

©COOKHEURE

ATIONZDH PERSOVES A A A 8 & &

INGREDIENTS

3. Compotée framboise coquelicot
+ 250y de framboises enfibres
- 1 feuille de gélatine
- 30g de sucre
- 20g d'ean
- 1 cuilliore a soupe de zestes

de citron vert

- 1 cuilliere a soupe dextraif de

coquelicot

4. Chantilly mascarpone
* 150g de créme entibre 35%
- 130g de mascarpone
- 50y de praliné

5. Futions
- 15g de Nutella® par gatean
- Framboises fraiches
+ Lestes de citron vert



PREPARATION
La pate a gateau basque

« Al'aide d’un robot patissier muni de la feuille, mélanger le beurre, le sucre et le sel.
« Ajouter les ceufs.

* Ajouter enfin la farine et la levure tamisées ensemble.

« Diviser la pdite en deux parts égales.

« Réserver 1h au froid puis étaler la péte & 4mm d'épaisseur.

La creme patissibre au praling
« Porter le lait & ébullition. Pendant ce temps, fouetter les jaunes d’ceuf et le sucre puis ajouter la maizena.
« Verser la préparation dans le lait ef laisser cuire G feu doux.
« Incorporer le praling, mixer et ajouter la poudre de noisettes.

La compotée framboise coquelicot
« Faire tremper la gélatine dans un bol d’eau froide.
« Cuire les framboises avec le sucre et I'eau dans une casserole a feu moyen.
* Ajouter la gélatine égouttée.
« Mélanger, puis ajouter les zestes de citron vert et I'extrait de coquelicot.

La chantilly mascarpone

- Faire monter le mascarpone avec la creme jusqu’a obtenir une texture aérienne, puis ajouter le praliné petit & petit.

Montage et décors
+ Gamir le fond du gateau de la créme pétissiére au praliné de framboises et recouvrir avec la seconde pate.
« Enfourner pour 30 minutes & 180°C.
« Déposer un dome de compotée de framboises et coquelicot au milieu du gateau. e, .
« Pocher la chantilly autour du dome et ajouter des pointes de Nutella®. ’



Teurgoule rewisitée Nutella®,

au powre de Normandie ef sa glace

gelée de cudre

de riz

par Milene Jean Joseph de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE @0 @

.‘_—_--‘-—-—___—\ —-*"-‘-_-_--—

©COOKHEURE

TEMPS DE PREPARATION Z52H PERSONNES & & & & &

INGREDIENTS

1. Teurgoule

+ 2L dean

- by de cannelle en poudre
- 80y de blé pelit épeautre
- 100g de sucre en poudre
~150g,de \ait demi-éerémé
- 150g de crome liquide

2. Glace de riz
+ 60g de riz rond
- 150g de lait demi-écrémé
- 150g de creme liguide
- % gousse de vanille
- 40g de jaunes d'oeuf
- 50g de sucre

3. Tuike de langue de chat
* 50y de beurre
+ 50g de farine
+ 50g de sucre glace
+ 50y de blancs d'ceuf

4. Gelée Normandie Cherry
- 200g dean
* 100g de sucre
+ 1y dagar-agar
* 30g de jus de pomme brut

de Normandie

+ 1 cuilere a café de poivre

de Normandie

5. Finitions
- 75g de Nutella®



PREPARATION
La teurgoule

« Mixer les grains de blé petit épeautre crus.

* Bouillir dans les 2L d’eau avec la cannelle.

« Cuire 45 min puis passer au chinois.

+ Cuire a feu doux dans le mélange creme, lait, sucre et le reste de la cannelle pendant Th.
« Laisser refroidir complétement, puis former des cylindres de teurgoule.

La glace de riz .
* Torréfier le riz dans une poéle. et L
= Ajouter le lait ef laisser cuire 20 min. . U
* Mixer, filtrer le lait et garder le liquide.
« Verser le lait chaud sur les jaunes d’ceuf, fouetter avec le sucre et la vanille.
* Chauffer.
* Ajouter la créme et mélanger.
* Laisser au frais 4h puis turbiner @ la sorbetiere pendant 25 min.
* Mettre au congélateur.

La tuile langue de chat
« Mélanger tous les ingrédients, étaler sur une plaque de cuisson recouverte d’un papier sulfurisé.
+ Cuire 5 min & 190°C.
« Dés la sortie du four, enrouler la pate a tuiles autour d’emporte-pieces cylindriques pour former des tubes et des fleurs.

La gelée Normandie Cherry
« Réaliser un sirop en chauffant doucement I'eau et le sucre. Ajouter ensuite le jus de pomme, I'agar-agar et le poivre.

Montage et décors e .
* A l'aide d'une poche, remplir la fuile langue de chat de la feurgoule. -
« A l'aide d'une autre poche, réaliser une dentelle de Nutella® sur le tube de langue de chat.
« Pocher une pointe de Nutella® au centre de la fleur en tuile langue de chat.
« Servir avec la glace au riz et la gelée de poivre.



Tourbilon citronné au Nutela®

par Marine Brugevin de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE @@ TEMPS DE PREPARATION 251H30 PERSONNES & & & &

INGREDIENTS

1. Biscuit pate a choux 3. Tuile aux amendes

+ 70g de lait +100g de sucre glace
+ 50g de beurre + 50g de beurre
+ 70g de farine - 30g de farine
+ 50g d'oeuf + 20 de jus de citron
- 90g de jaunes d'oeuf - 50g d'amandes hachées
- 125¢ de blancs d'oeuf S
- 60g de sucre 4. Fuutions
- Quelques goutes de colorant rouge ~ * Quelques suprémes de citron
+ Zestes de citron
2. Crémeux citron - 60g de Nutelta®
+ 125 de jus de citron
+ Le zeste de 2 citrons
* 3 ceufs
+ 40g de sucre
+ 110g de chocolat blanc
» 37y de bewrre
©COOKHEURE + Z feuilles de gélatine



PREPARATION

Le bisewif pate a choux e
= Monter les blancs en neige avec le colorant rouge. el
* Verser le sucre pefit @ petit.
» Faire bouillir e lait et le beurre.
« Verser ensuite la farine et dessécher la pafe d choux en la remuant.
« Ensuite, ajouter @ la pdte les blancs en neige.
+ Cuire 100 12 min au four & 180°C.

Le crémeux citron T

* Mettre les deux feuilles de gélatine & tremper dans un bol d’eau froide.

« Faire bouillir le jus du citron et les zestes.

* Blanchir les ceufs et le sucre. Lorsque le citron bout, verser sur le mélange ceufs-sucre. Poursuivre la cuisson @ feu

doux, ajouter la gélatine et verser sur le chocolat blanc.

« Mixer pour réaliser une émulsion, ajouter le beurre ef mixer & nouveau.
latulleauxamendes e
+ Dans un robot patissier, crémer le beurre et le sucre glace.

* Ajouter la farine, le jus de citron et les amandes hachées.

« Placer cette boule de péte entre deux feuilles de papier sulfurisé et étaler.

+ Placer au réfrigérateur puis détailler des carrés.

« Les placer sur une plaque couverte d'un papier sulfurisé et enfourner 7 min & 180°C.

Montage et décors
« Sur le biscuit pate a chou, étaler une couche de crémeux citron et une fine couche de Nutella®.
* Rouler le biscuit, et déposer dessus une tuile aux amandes.
« Décorer avec quelques suprémes de citron.



(©COOKHEURE

TEMPS DE PREP

Le Sant Nut est la
par Mathus Cornélie de la NUTELLA ACADEMY
DIFFICULTE e @

TION 251H30 PERSONNES & & & &

INGREDIENTS

1. Craquelin
* 10g de beurre
- 10g de farine
- 10g de sucre roux
» 1 cuillre a soupe de cacao en poudre

2. Pate a choux
- 50g dean
+ 224 de beurre
» 28g de farine
+ By de sucre
* by de sel
» 50g doenf

3. Pate sablée noiseite
- 108g de farine
+ 48 de sucre glace
+ 189 de poudre de noiseftes
+ 60g de beurre
- 5 d'oenf
* D de sel

4. Crémeux noisettes

+ by d'eau

+ g de gélatine en poudre
+ Thg de pate de noiseites
+ 45g de crome liquide

- 13g de lait

+ 15g de suere

5. Créeme diplomate coco

+ 50y de purée de coco
+ 50g de lait

+ Mg de sucre

+ 16g de jaunes d'ceuf

* 10g de maizena

* 7 feuilte de gélatine
+ 50g de creme liquide

6. Pate sablée noiseite

+ 8g de riz soufflé

7. Décor ef fuutions

- 60g de Nutella®



PREPARATION
Le craquelin

+ Mélanger tous les ingrédients, étaler finement entre deux feuilles de papier sulfurisé et conserver au congélateur.

La pate sablée
« Sabler le beurre ef la farine, le sucre glace, ef la poudre de noiseftes.
« Incorporer |"ceuf, ajouter le sel et pétrir.
* Réserver 1h.
-Al'oide d'unrouleau, éfaler la péte.
« Foncer les moules a tartelettes, réserver au congélateur puis cuire 15 min & 180°C.
La pate a choux
« Faire bouillir I'eau, le sel, le sucre et le beurre.
« Ajouter la farine et dessécher la pate & choux en la remuant.
* Hors du feu, ajouter I'ceuf. . .
« Sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé, dresser des choux. T
« Sur chaque choux, déposer un cercle de craquelin.
+ Cuire environ 8 min & 200°C. Ne pas ouvrir la porte du four.

Le crémeux noiseftes
+ Dans une casserole, porter le lait ef le sucre G €bullition et verser la préparation sur la gélatine, mélanger ef ajouter
la péte de noiseftes.
« Ajouter la creme bien froide, mixer et réserver au froid.

La creme diplomate coco
« Dans une casserole, porter le lait, la purée de coco et la moitié du sucre & ébullition. Pendant ce temps, blanchir
les ceufs et I'autre moitié du sucre.
= Ajouter la maizena, puis verser le lait sur les ceufs.
« Transvaser & nouveau dans la casserole, ajouter la gélatine et mélanger. Filmer au contact.
* Monter la créme liquide en créme chantilly. Lorsque la créme patissiére est froide, y incorporer la créme fouettée.
« Réserver au froid dans une poche.

Montage et décors
* Dans le fond d’une fartelette, déposer une grande cuillére de riz soufflé.
« Recouvrir de crémeux noisette et lisser la surface.
« Disposer le crémeux coco sur la farte & I'aide de la poche @ douille, puis déposer quelques choux et enfin, pocher
des pointes de Nutella® sur la créme.



©COOKHEURE

Le Nut Mouretella

par Nicolas Vitali de la NUTELLA ACADEMY
DIFFICULTE @®® TEMPS DE PREPARATION 252H15 PERSONNES A A & & &

INGREDIENTS

1. Dacquoise noisette 3. Tuile aux amandes

* 5 blanes dceuf * 150g de purée damandes
- 90g de sucre * 10g de sucre
+ 120g de noisettes .
- 30y, de farine 4. Coeur coulant praliné
* 90g de sucre + 100g de praling
-100g d'ean.
1. Bavaroise * 30g de sucre
+ 220g de lait
- 85, de jaunes dceuf 5. Glagaguoclwr
- 75g de sucre * 400y de chocolat blane
- 15 feuilles de gélatine * 100g d'huile neutre
* 1 cuillere a soupe de baies de genibvre + 100y de noisettes concassées
220y de crome fouettée 6. Décor et funitions

- 75g de Nutella®



PREPARATION
Le dacquoise noiseite

« Mixer les noisettes entiéres et y ajouter 90g de sucre et la farine. Mixer & nouveau.

« Monter les blancs en neige et ajouter 90g de sucre.

« Lorsque les blancs sont préts, ajouter la poudre de noisettes sur les blancs et mélanger.
« Couler la préparation dans un moule carré de 12cm de coté.

» Cuire & 180°C pendant 15 & 20 min. Réserver.

La bavaroise baie de genibvre
« Porter le lait & ébullition avec les baies de geniévre et laisser infuser 10 min.
« Blanchir les jaunes d’ceuf et le sucre.
« Filtrer le lait et verser sur les ceufs. Bien mélanger.
« Transvaser a nouveau dans la casserole et cuire @ environ 83°C.
« Ajouter la gélatine et mixer. Réserver.
« Lorsque la créme a refroidi, y ajouter la créme fouettée. Réserver.

Le confit cassis
+ Dans une casserole, faire bouillir la purée de cassis puis ajouter le sucre.
« Cuire pendant 2 minutes a forte ébullition, et réserver.

Le coeur coulant praling
« Réaliser un sirop avec I'eau et le sucre, porter le mélange a ébullition.
* Verser sur le praliné.

Glagage rocher
- Faire fondre le chocolat blanc & feu doux au bain-marie.
« Ajouter I'huile et les noisettes concassées.

Montage et décors
« Former un cylindre avec du papier sulfurisé et créer un trou au fond du moule.
+ Couvrir le moule & bavaroise de papier sulfurisé et gamir jusqu‘au tiers.
* Placer au congélateur. Couler ensuite 1,5¢cm de coeur coulant praliné.
* Recouvrir de bavaroise et placer d nouveau au congélateur. Lorsque I'ensemble est pris, démouler.
« Garnir le creux de confit de cassis. Couvrir I'ensemble du glagage rocher & température ambiante.
« Découper un morceau de dacquoise et placer le en dessous.
« Enfin, d I'aide d'une poche, dessiner des décors de Nutella®,



Les fleurs Nutela® Cassis
par Thomas Pereira de la NUTELLA ACADEMY
DIFFICULTE ®#@® TEMPS DE PREPARATION 2D1H45 PERSONVES A A A A & &

“

(©COOKHEURE

1. Pate sucrée 3. Gel cassis
* 93g de beurre * 133g de purée de cassis
- 50g de sucre glace + 18y de sucre
+ 169 de poudre de noiseites * 1 feuille de gélatine
- 1 pincée de sel )
- 30g dceuf 4. Ganache noisette
- 166g de farine + 55g de chocolat au lait
+ 5hg de chocolat noir
2. Creme de noiselte au cassis + 37y de pate de noiseftes
» 30g de beurre + 1 feuille de gélatine
* 30g de sucre glace - 450g de creme liquide entiere
* 30y de poudre de noiseite + ’ gousse de vanille
- 30y dauf .
* 1 cuillere a soupe de baies de cassis 5. Décor et fuutions

- 90g de Nutel(a®



PREPARATION
Le pate sucrée

+ Mélanger en vitesse moyenne le beurre, le sucre glace, la poudre de noisettes et le sel.
« Ajouter les ceufs et la farine. Mélanger puis réserver au frais 1h.

« Lorsque la pdte est ferme, étaler et tapisser des moules @ tartelettes.

* Meftre au frais Th.

La créme de noisettes au cassis : E
 Mélanger le beurre avec le sucre et la poudre de noisettes. RARRPRE -
« Ajouter les ceufs. Réserver au frais.
« Dans les fonds de tartelettes, déposer 15g de créme noisettes et ajouter 5 baies de cassis.
* Enfourner & 180°C pendant 15 min.
= Al'aide d'un pinceau, dorer les fartelettes au jaune d’ceuf, puis enfourner d nouveau 5 min @ 160°C.

Le gel cassis
- Faire fremper la gélatine. Dans une casserole, faire bouillir la purée de cassis, puis ajouter le sucre et la gélatine.
* Mixer et laisser prendre au frais.
+ Déposer 12g de ce gel dans chaque tartelette.

La ganache noiseite
+ Faire chauffer la moitié de la creme dans une casserole d feu doux.
« Verser sur le chocolat haché et mélanger.
« Ajouter la gélatine puis la pate de noisettes. Fouetter. Ajouter la créme restante.
« Mixer afin d’obtenir un mélange homogéne, puis réserver au froid.

Montage et décor
« Sur chaque tartelette préalablement garnie de la créme noisettes au cassis et du gel cassis, déposer des pétales
de ganache noisettes de fagon & former une fleur.
« Au centre de chaque fleur, déposer une pointe de Nutella®.



La Noneitella

par Marie Angelina Celestin de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE @ ®® TEMPS DE PREPARATION Z52H PERSOMES A A A A & &

AL -
INGREDIENTS

1. Biscwt pain d’épices
+ 125 de miel
+ 125¢ de farine
+ 50g de sucre cassonade
+ g de levure chimique
* 3g de vanille
+ 1 cuillere a café de muscade
+ 2 cuilleres  café de cannelle
* 1cuillere a café de gingembre en poudre
+ 2 cuilleres a café de mélange 4 épices

2. Confit d'orange
+ 200g de purée d'orange
* 30g de sucre
+ /s feuille de gélatine

3. Mousse Légere au mascarpone

* 90g de mascarpone
©COOKHEURE

+ 45g de sucre

+ 20g de lait entier

* 1 feuille de gélatine

* 150y de creme liquide entibre

4. Glagage a Lorange
+ 750g de purée d'orange
* 150g de sucre
- 6 feuilles de gélatine

5. Pate a cigareite
* 10g de beurre
* 10g de sucre glace
- 10g de blancs d'oeuf
* 10g de farine
+ g de colorant orange

6. Décor et fuutions
- 90g de Nutella®
+ Zestes dorange
+ Feuille d'or



PREPARATION
Le biscuit pain d'épices

« Faire chauffer le miel & la casserole.

« Mélanger la farine, la levure, le sucre et les épices.

« Ajouter le miel chaud.

« Ajouter I'ceuf puis le lait tiéde.

- Etaler le biscuit sur une plague recouverte d‘un papier sulfurisé.

« Cuire & 200°C pendant 8 & 10 min.

Le confit d'orange
« Dans une casserole, faire chauffer la purée d‘orange @ feu doux.
« Ajouter le sucre et la gélatine lorsque I'orange bout.
« Lorsque le confit épaissit, stopper la cuisson.
« Conserver au froid.

La mousse légere au Mascarpone
« Dans une casserole, faire bouillir le lait puis ajouter la gélatine.
« Fouetter le mascarpone et le sucre.
« Verser le lait dessus et mélanger.
« Réserver au frais.
 Monter la créme liquide en creme fouettée puis incorporer au mélange mascarpone. Réserver.

Le glagage a Lorange
« Dans une casserole, chauffer la purée d'orange et le sucre.
« Ajouter la gélatine puis réserver. e, .

Pate a cigarette

+ Mélanger le beurre pommade avec le sucre glace.

« Ajouter les blancs d’ceuf et la farine puis mélanger.

* Déposer dans le moule et cuire a 180°C pendant 3 min. -~ . L
Funitions et décor

- Al'aide de 2 emporte-piéces, détailler le biscuit pain d'épices en cercles d’environ 5cm de largeur.

« Dans un moule, déposer une couche de creme |égére au mascarpone.

« Déposer ensuite une couche de coulis d’orange puis couvrir avec de la mousse mascarpone.

« Déposer un cercle de biscuit pain d’épices et réserver au congélateur.

- Al'aide d’une poche, déposer une grosse poinfe de Nutella® au centre de la Nonettella, puis déposer une tuile

de pate a cigarette.



La pastizella
par Aurélie Bernarduu de la NUTELLA ACADEMY
DIFFICULTE @ ®® TEMPS DE PREPARATION 251H20 PERSONES A & & &

INGREDIENTS

: / 1. Pastizzu

+ 250g de créme liquide entibre
1L de lait - 85 de pate de noiseftes
- 80g de semoule fine )
-3 (:?Imm zestés 4. Gelée de citron
+ 200g de sucre + 125¢ de jus de citron
- 4 ceufs - 159 de jus dorange
+ 200g de sucre pour le caramel * 40g de sucre
+ 1 feuille de gélatine
2. Chantilly au brocciu N
- 125 de brocciu 5. Décor et finitions
' » I5g de sucre - 60g de NMﬂ‘D
. - 250 de crime liquide entire * 150g de naisettes
+ Chocolat de couverture noire
3. Chaniilly au broceiw et noiseites
* 125 de broceun.

©COOKHEURE + 25 de sucre



PREPARATION
Le pastizzu
« Préchauffer le four & 210°C.
« Faire chauffer le sucre, les ceufs et les zestes de citrons.
« Ajouter le lait, la semoule et cuire a feu moyen.
+ Dans une autre casserole, faire chauffer les 200g de sucre pour le caramel.
« Verser une couche de caramel dans un moule, puis verser la préparation du pastizzu par-dessus.
+ Cuire au four au bain-marie pendant 40 & 50 min.
* Réserver.

Les chantillys
« Faire chauffer la créme, le sucre et le brocciu dans une casserole.
- A ébullition, sortir du feu et mixer. Réserver au froid.
« Lorsque la préparation est froide, monter en chantilly d I'aide d'un batteur électrique.
« Pour la chantilly au brocciu noisette, répéter la méme opération. Une fois que la chantilly est montée, incorporer
@ I'aide d’une maryse la créme de noiseftes.

La gelée de citron
* Mettre les jus a chauffer.
« A la premiere ébullition, ajouter le sucre et la gélatine essorée.
* Remuer puis réserver.

Montage et décor
« Faire torréfier les noisettes sur une plaque au four a 150°C pendant 10 min.
« Faire fondre du chocolat noir au bain-marie.
- Etaler une couche de chocolat sur du papier sulfurisé puis détailler en friangles.
« Sur un autre papier, éfaler une couche de chocolat afin de pouvoir détailler des bandes.
« Puis mettre une feuille de cuisson par-dessus et rouler autour d’un rouleau @ pdtisserie.
« Déposer du Nutella® sur le pastizzu et déposer la chantilly au brocciu au milieu et la chantilly.
« Déposer ensuite la plaque de chocolat, puis déposer & nouveau 2 boules de chantilly au brocciu.
« Creuser un tout petit peu pour déposer de la gelée de citron.
« Poser la tuile au centre et finir avec des pointes de gelée de citron sur la plaque de chocolat et quelques noisettes torréfiées.
« Décorer avec des pointes de Nutella®.



Fanuseite Nutella® de Marseille
par Marie Galinier de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE TEMPS DE PREPARATION Z52H PERSONES A & & & &

(&
%
- INGREDIENTS
’- 1. Créme bavaroise fenouil 3. Compotée de fenowl
- 250y de \ait entier - 170y de fenouil
- 60g de jaunes d'ceuf - 120g de sucre
- 50g de sucre - 50cl deau
-/ gousse de vanille - 10mL de sirop d'anis
-1 feuille de gélatine
2 llﬁﬂgdz.créme liquide entibre I Gwveﬁ
* 4 fenouil - 4 gouttes de colorant vert
2. Sablé anis s de latine
i - I5g de sucre
- 150g de beurre mow Ded
h.-_‘ ail -100g de sucre glace § Geat
5 X 5 - 1 ceuf Vi
“h‘ -:-\-\‘ | - % sachet de levure chimique 5. Décor et fuutions
- 150g de farine 15 de Nutella®

N . ~——
\_\ : F + 30mL de sirop danis - Quelques fanes de fenouil

R — T « Feuill d,'or
©COOKHEURE - Palets de chocolat

]



PREPARATION
La créme bavarotse fenowl

« Porter le lait & ébullition avec la moitié du sucre et la demi-gousse de vanille grattée.

+ Mélanger les jaunes d’ceuf avec I'autre moitié du sucre.

« Verser le lait sur les ceufs puis remuer.

* Remettre le mélange dans la casserole et cuire d feu doux jusqu’d ce que la créme épaississe.

« Ajouter la gélatine essorée, filmer et réserver.

« Découper le fenouil en cubes et mixer finement avec une cuillére d soupe. Filtrer et conserver uniquement le liquide.
+ Monter la créme liquide en créme chantilly. Ensuite, @ I"aide d'un mixeur, lisser rapidement la créme patissiére refroidie.
« Mélanger la créme patissiére, la réduction de fenouil et la créme fouettée.

« Filmer et réserver au frais.

Le sablé a lanis
« Fouetter I'ceuf, le sirop d’anis et le sucre glace.
« Pendant ce temps, mélanger la farine, la levure et le beurre mou coupé en dés.
« Ajouter le mélange ceuf, sucre glace et sirop d’anis. Former une boule, filmer ef réserver.
« Lorsque la pate est ferme, étaler et détailler des sablés a I'emporte-piéce.
« Enfourner & 180°C pour environ 15 min.

La compotée de fenowl
« Couper le fenouil en petits dés.
« Porter & ébullition le sucre et I'eau, et y plonger les dés de fenouil.
« Laisser confire. Egoutter le fenouil.
« Ajouter le sirop d’anis, et réserver.

Le glacage vert

+ Dans une casserole, chauffer le sucre et I'eau. IETU
* Ajouter la gélatine essorée, le colorant, puis réserver.

Montage et décor
+ Garnir les moules avec la creme bavaroise.
+ Déposer une cuillere de compotée de fenouil, et recouvrir a nouveau de bavaroise.
« Réserver au frais. Si le glagage est trop ferme, le fiédir au micro-ondes.
« Déposer les bavarois sur une grille et couler le glagage dessus.
« Sur chaque sablé & I'anis, déposer 15g de Nutella®.
+ Déposer un deuxieme sablé a I'anis, puis déposer dessus les bavarois glacés a I'aide d’une spatule.
« Décorer avec quelques fanes de fenouil, de la feuille d'or et des palets de chocolat.



Quand le Roussillon rencontre le Nutella®

par Elsa Luiton de la NUTELLA ACADEMY
TEMPS DE PREPARATION 2531 PERSONES & & & &

DIFFICULTE S

Sy

1. Pate brisée sucrée
+ 106g de farine
+ 599 de beurre
- 269 d'ceuf
* 124 de fécule
+ 20g de poudre de noiseltes
+ D de sel
+ 47g de sucre glace

2. Pate a choux
+ 339 deau
+ 33g de lait
+ 30g de beurre
+1g desel
- 33y de farine
+ 65 doeuf

3. Confit abricot, poivre timut
+ 160g d’abricots
* 3y de sucre
+ 10g de poivre de timut

©COOKHEURE

INGREDIENTS

4. Creme patissidre diplomate

+ 12g de jaunes d'oeuf

* 10y de sucre

+ By de maizena

+ 31g de créme liquide

* 31g de purée d'abricots
+ 62y de creme foueltée

5. Caramel

- 100g de sucre
+ 25y d'eau

6. Chantilly vanille

+ 150g de créme liquide entibre
*19g de sucre

+ 3y de vanille

* 30g de mascarpone

7. Décor et funitions

« 150 de noisettes
- 60g de Nutella®



PREPARATION
La pate brisée sucrée

« Mélanger tous les ingrédients sauf les ceufs. Ajouter les ceufs.
+ Mélanger jusqu’a obtention d'une pate homogene et réserver au froid 1h.
+ Déposer dans des moules, remetire Th au frais puis cuire 25 min & 170°C.

La pate a choux
« Faire bouillir I'eau, le lait ef le beurre.
« Ajouter la farine et dessécher la péte en la remuant dans la casserole sur feu doux.
+ Dans un saladier, déposer la pate et ajouter les ceufs. Bien mélanger.
* Réserver dans une poche munie d'une douille de 12mm.
« Dresser sur une plaque de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé.
« Cuire & 200°C pendant 20mn. Laisser refroidir dans le four, porte ouverte.

Le confit abricot poivre timut
« Cuire les abricofs avec le sucre ef le poivre timuf jusqu'a ce que le mélange obtienne la consistance d’une confiture. Mixer.

La creme patissidre diplomate
« Faire bouillir ensemble le lait et la purée d’abricot. Pendant ce femps, fouetter les jaunes, le sucre et la maizena.
« Verser le lait sur ce mélange. Verser & nouveau la préparation dans la casserole ef cuire @ feu dousx.
« Filmer et réserver. Lorsque la créme patissiére est froide, ajouter la creme fouettée.

Le caramel
« Cuire le sucre et I'eau jusqu’a obtenir la couleur souhaitée.

La chantilly varulle
* Monter la créme et le mascarpone.
« Ajouter le sucre et la vanille, finir de serrer la chanfilly.

Décor et fnitions
- Torréfier les noisettes, enlever la peau sur cerfaines ef en concasser une autre partie. En couper quelques-unes en deux.
+ Dans le fond de farte, déposer du confit abricot poivre de timut.
« Déposer ensuite le Nutella®, puis la chantilly vanille.
+ Garnir les choux de creme diplomate a I'abricot ef les glacer avec le caramel, puis déposer frois choux sur chaque gateau.
- Déposer également des noisettes et des pointes de Nutella® sur la chantilly vanille.



Le Nut’eclawr Normand

par Loukimane Baro de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE ®#®  TEMPS DE PREPARATION £52H PERSONNES 'YY Y

1. Pate sablée
- 80g de sucre
+ 260g de farine
+ 130g de beurre
-1 ceuf
+ 15g de noiseftes

2. Mousse au foin
- 150g de lait
- 50g de foin
+ 80g de chocolat blanc
+ 2 feuilles de gélatine
- 90g de praliné
+ 40g de crome épaisse
+ 200g de creme liquide
3. Biscwit madeleine
- 100g de sucre
- 10g dleuf
+ 100g de farine
©COOKHEURE * 100g de beurre

INGREDIENTS

4. Pomme fondante

* 4 pommes granny

+ 200g de jus de poume granny
+ 2 citrons verts

- 100g deau.

5. Mikado

* 50g de blancs d'ceuf

+ 50g de sucre glace

* 35g de poudre de cacao
+ 65g de farine

6. Glagage

» 700g de jus de pomme
* 1 cuillere a café de colorant rouge
+ 7 feuilles de gélatine

7. Montage

+ 60g de Nutella®
+ Fleur comestible



PREPARATION
La pate sablée

« Dans la cuve d’un batteur, réaliser un beurre pommade.
« Ajouter ensuite foutes les poudres, puis les ceufs. Filmer la péte et mettre au froid 1h.
* Emporte-piécer la pdte puis cuire a 170°C pendant 20 min.

La mousse au foin
* Mettre & chauffer le lait et le foin. Lorsque le mélange bout, laisser infuser 10 min.
« Filtrer le lait, puis ajouter la gélatine, le chocolat blanc et remuer. Réserver.
+ Une fois la créme refroidie, monter la créme en chantilly et I'incorporer.
« Déposer dans un moule avec une épaisseur de praliné au milieu.

Le biscuit madeleine
= Blanchir les ceufs et le sucre.
« Ajouter la farine et le beurre fondu.
« Verser la pate dans un moule beurré et fariné et enfourner 10 min & 170°C.
Lapowme fondante T
« Eplucher et couper les pommes en tranches.
« Tremper les pommes dans le jus de pomme granny.
- Faire chauffer I’eau et le citron puis mettre les rondelles de pomme dans la casserole. Réserver.

Le Mikado
* Dans un cul-de-poule, mélanger fous les ingrédients.
* Meftre ensuife dans une poche garnie d’une douille lisse et tracer des filaments sur une plaque recouverte d'un papier sulfurisé.
+ Cuire 5 min & 160°C.

Le
« Chauffer le jus de pomme et le colorant & 100°C.
« Ajouter la gélatine essorée, mélanger et conserver pour faire le glagage. S'il est trop raffermi, passer quelques
secondes au micro-ondes.

Mo

. Arl"f;ilg:d’une poche munie d'une douille lisse, déposer sur chaque biscuit de péife sablée une épaisseur de mousse au foin.

= Ajouter le biscuit madeleine. Faire prendre au frais, puis couler du glagage sur le géteau.

+ Déposer ensuite la pomme fondante, et enfin le Mikado sur le dessus du gateau puis décorer de Nutella® & I'aide
d’une poche munie d'une douille lisse.



Le Caliss Nutella
oar Manon Teixeira de La NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE PS DE PREPARATION Z52H PERSONVES A & & & &

INGREDIENTS

1. Biscuit chocolat sans farine 3. Creme patissiere

+ 375 de blancs d'oeuf - 125¢ de lait

+ 37)5g de sucre en poudre + 20g de jaunes d'oeuf

+ 25g de jaunes d'ceuf * 13g de maizena

+ 12,59 de cacao en poudre + 2 feuilles de gélatine

2. Compotée dorange 4. Creme légere calisson

+ 83g d'orange confite + 80g de creme calisson.

+ 169 de sucre + 100y de creme liquide

* 1 cuillere a café d'eau - 150g de créme patissiere

5. Décors et funitions
+ 75g de Nufella®

©COOKHEURE + feuille dor

=



Le biscuit chocolat sans farine

* Monter les blancs en neige.

« Ajouter le sucre progressivement.

* Incorporer ensuite les jaunes et le cacao en poudre. :

- Etaler sur une plague recouverte d'un papier cuisson et enfourner 10mina 180°C. S
La compotée dorange

« A l'aide d'un robot mixeur, mixer finement les oranges confites, le sucre et I'eau.

La creme patissidre
* Faire bouillir le lait.
« Dans un saladier, mélanger les jaunes, le sucre et la maizena.
« Lorsque le lait bout, verser sur le mélange puis remettre dans la casserole et chauffer & feu doux jusqu’a ce que
la creme épaississe.
* Ajouter la gélatine essorée.
« Etaler sur une plaque, filmer et réserver au froid.
La créme de calisson
« Fouetter la creme en chantilly.
« Bien mélanger la créme de calisson et la créme patissiére, et ajouter délicatement la chantilly.
* Réserver au frais.

Montage ef funtions
= Sur le biscuit au chocolat, déposer de la compotée d’orange.
+ Couvrir de créme de calisson, puis @ I'aide d’une poche, fracer des décors avec le Nutella®. S
« Vous pouvez décorer avec deux plaques de chocolat fondu.



Le Flaun-ella
par Marion Eche de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE @ ®® TEMPS DE PREPARATION 2H2H15 PERSONNES A & & & &
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> INGREDIENTS /|

J‘.

1. Pate sablée 3. Créme anglaise a la noisette

+ 120g de beurre - 280g de lait

- 1 pincée de sel - 50g de sucre

* 90g de sucre glace + 40g de jaunes d'oeuf

* 30g de poudre de noisettes + 35y de pate de noiseltes

+ 50gy d'oeuf ) )

- 135 de farine 4. Noisettes caramélisées

- 200g de noiseftes
2. Creme brulée a la faisselle - 100g de sucre

- 375g de faisselle - 259 dean

- 38g de creme <

- T5g de jaunes dceuf 5. Décor et fuutions

- 68y de sucre + T5g de Nutella®

©COOKHEURE " - 15 feuilles de gélatine



PREPARATION
La pate sablée
« Mélanger le beurre et le sucre glace.
- Ajouter la poudre de noisettes, le sel et la farine, puis les ceufs. . .
+ Mélanger, filmer et garder au frais 1h. el
+ Détailler des ronds dans la péte & Iaide d'un emporte-piece(retirer-la), et enfourner 15 min & 180 C.

La créme brulée
- Tremper la gélatine dans de I'eau froide. Parallélement, chauffer & feu doux la faisselle et la creme avec le sucre.
« Ajouter les jaunes petit @ petit, puis la gélatine essorée.
* Réserver au frais.

La creme anglaise a la noiseite
« Fouetter les jaunes d’ceuf et le sucre. Pendant ce temps, porter le lait & €bullition.
« Verser sur les ceufs en mélangeant, puis remettre dans la casserole et chauffer & feu doux jusqu’a ce que
le mélange épaississe.
« Ajouter la pate de noisette et mélanger. Réserver au frais.

Les noiseites caramélisées
« Dans une casserole, chauffer le sucre et I'eau jusqu’a obfenir un caramel Iégérement coloré.
« Ajouter les noisettes dans la préparation et étaler-les sur une plaque de cuisson recouverte d’un papier sulfurisé.

Monttage et funitions
« Sur chaque biscuit de pate sablée, déposer & I'aide d’un emporte-piece un peu de créme & la faisselle.
« Déposer ensuite quelques noisettes, puis dresser le Nutella sur le gateau a I'aide d'une poche munie d'une douille
cannelée.
« Verser la creme anglaise autour du géteau.



Le maquis au Nutella®

par Meredith Souchard de la NUTELLA ACADEMY

DIFFICULTE TEMPS DE PREPARATION Z52H PERSONVES A & & & &

INGREDIENTS

1. Pate a canistrelli 4. Creme de noiseites

+ 200y de farine - 30g de beurre
+ Jh sachet de levure chimique + 30g de cassonade
+100g de beurre + 30g de poudre de noiseftes
- 100g de cassonade * 30g d'ceuf
* 40g d'ceuf entiers 5 y
5. Chantilly mascarpone praling
2. Ganache chocolat menthe + 40g de praliné noiseites
+ 1 pincée de menthe + 150g de creme liquide entibre
- 140g de creme liquide entibre - 100g de mascarpone
+ 130y de chocolat patissier .
6. Décors et finitions
3. Praliné noiseites - 75y de Nutella®
+ 37g de sucre + Noiseftes entibres
- g deau + 300g de chocolat patissier
* 45g de noisettes
+ D de beurre

« 1 pincée de fleur de sel



PREPARATION
La pate a Canstrelly

« Dans un robot, mélanger le beurre et la cassonade.

« Ajouter la levure et la farine.

« Ajouter ensuite les ceufs et mélanger.

« Filmer et réserver 20 min au frais.

« Al'aide d’un rouleau & pdtisserie, étaler ensuite sur 2mm et garnir 5 moules 4 tartelettes.

La ganache chocolat menthe
+ Dans une casserole, faire bouillir la créme et la menthe. Laisser infuser 15 min.
« Filtrer la créme et la verser sur le chocolat haché.
« Mélanger, filmer et réserver au frais.

La creme anglaise a la noisette . .
« Torréfier les noisettes dans un four 15 min a 180°C. e
+ Dans une casserole, chauffer I'eau et le sucre.
« Lorsque le mélange prend une couleur de caramel, ajouter le beurre, la fleur de sel et les noisettes.
« Laisser refroidir sur une plaque recouverte d'un papier sulfurisé puis mixer jusqu’a obtention d’un praliné crémeusx.

La créme de noiseites
» Dans un batteur, mélanger le beurre et la cassonade.
« Ajouter la poudre de noisettes, mélanger, puis ajouter les ceufs.
+ Mélanger jusqu’a ce que la créme blanchisse.
« Garnir les fonds de tarte de créme noisettes, puis enfourner 10 min & 180°C.
* Laisser refroidir.

La chantilly mascarpone praling
+ Monter une chantilly en fouettant le mascarpone et la créme liquide, puis incorporer le praliné.

Montage et fuutions
* Al'aide d'une poche munie d’une douille lisse, garnir chaque tartelette de ganache chocolat.
« Pocher des ronds de chantilly au praliné. Ajouter ensuite 15g de Nutella® au centre.
- Faire fondre le chocolat pétissier et &taler une plaque de chocolat sur une feuille de papier sulfurisé et laisser
refroidir.
 Emporte-piécer en forme de rond.
« Déposer cette dentelle sur chaque tartelette et décorer avec des noisettes entiéres préalablement torréfiées.



= Le Walnut'ella

par Thibaut Palisse de la NUTELLA ACADEMY

DIFFIGULTE @ ®® TEMPS DE PREPARATION 252H45 PERSONNES & & & &

—

(©COOKHEURE

* 30g de caramel. au beurre salé

INGREDIENTS

e 1. Pate sucrée cacao * 1 feuille de gélatine
+ 210g de farine + 759 de creme montée
- 90g de sucre glace F .

& - 120g de beurre 4. Biscuit Joconde
+ 40g de poudre de noix torréfiées + 58y de sucre glace
- 1 pincée de sel + 68 de poudre d'amandes
- 50g d'euf - 90y de blancs d'oeuf
- 15g de cacao - 15g de sucre
- 1 pincée de sel
2. Mousse praliné - 30g de noix torréfides
- g de lait , .
- 169, de crive 5. Ganache montée aux noix
- bg de jaunes d'ceuf - 50g de‘lafF ‘
+ 3g de sucre + Dg de vinaigre de noix
+ 60g de praling + 90g de chocolat blanc
% feuille de gélatine -15g degélatine
- 50g de créme foueitée + 350y de créme liquide entibre
3. Mousse chocolat 6. Caramel
- g de lait + T5g de sucre
+ Mg de créme - 90g de creme liguide entibre
 9g de jaunes d'oeuf + 60g de noix
* by de sucre M F.
) - . Montage et fuutions
90g de chocolat patissier - 60y de N -



PREPARATION
La pate sucrée au cacao

« Mélanger la farine, le sucre glace, la poudre de noix, le sel et le cacao. Ajouter le beurre. Puis, ajouter I'ceuf.
« Efaler, filmer et réserver au frais 1h. Etaler la pte dans 4 moules, et enfourner 6 min & 180°C.

La mousse praliné
« Faire bouillir le lait et la creme.
« Fouetter le jaune d’ceuf et le sucre, verser le lait chaud sur les ceufs en remuant.
« Transvaser & nouveau dans la casserole ef chauffer a feu doux.
« Verser la créme anglaise sur le praliné.
« Ajouter la gélatine essorée et réserver a température ambiante.
+ Monter la créme liquide en chantilly. Lorsque la préparation creme anglaise est froide, y incorporer la chantilly et
réserver au frais.

La mousse chocolat

« Faire de méme en changeant le praliné par le chocolat.
Le biscuit Joconde

« Torréfier les noix dans un four 10 min & 160°C.

« Monter les blancs en neige avec le sucre ef le sel.

+ Mélanger avec le sucre glace et la poudre d’amande.

* Ajouter les noix torréfiées et enfourner 10 mina 180°C. e
La ganache montée aux noix

« Chauffer le lait et le vinaigre.

« Verser sur le chocolat puis ajouter la gélatine essorée.

* Ajouter 1509 de créme et réserver au froid. e ’

Le caramel
» Dans une casserole, faire chauffer le sucre. Lorsqu’il prend I'apparence d’un caramel, ajouter la créme puis les noix.
* Réserver au froid.

Montage ef fuutions
« Au fond de chaque tartelette, verser le caramel, puis déposer le biscuit Joconde.
« Déposer ensuite les mousses au praliné et au chocolat-caramel sur les fartelettes en alternant.
« Poser ensuite la ganache montée au noix & |'aide d’une poche a douille, et décorer avec 15g de Nutella® par tartelette.
+ Décorer avec les noix caramélisées.



nutelld MET EN LUMIERE VOS PLUS BELLES CREATIONS
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Rl Antoine Mollard et Laura Gustinelli
L'Ami du Pain

#EM8 17 avenue de Provence
13480, Calas

Ryan et Nawel Djerbi
Home'lette

8 avenue de la Résistance
93340, Le Raincy

T
it g Olivier et Franceska Bastien
<4 Boulangerie Bastien

el S5 29.3) Place de la Pucelle

Qs 76000, Rouen

LAISSEZ-VOUS INSPRER PAR LES TEMOIGNAGES DE NOS ARTISANS ET RESTAURATEURS,
ET DECOUVREZ LEURS PLUS BEAUX SUCCES AVEC NUTELLA®

Quelle est votre recette du succes au Nutella® ?

Par -la avec nous et tentez de gagner
unfoalgenzde méciatisation exclusif

Rendez-vous sur :
www.ferrerofoodservice.com/fr/fr/lesrecettesdusucces les receftes du succés

#lesrecettesdusucces nutella
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