
PANNA COTTA CHRISTMAS-TREE CON NUTELLA®

Cookie e biscotti | PRANZO | CENA | RINFRESCHI | NATALE

   | 30 minutes  |   

Dose: circa 20 porzioni - Porzione: 2 pezzi

 

INGREDIENTI FROLLA

•  Farina 125 gr

•  Burro 70 gr

•  Zucchero 50 gr

•  Uova intere 1

•  Sale un pizzico

 

INGREDIENTI PANNA COTTA

•  Panna 500 cl

•  Latte 200 cl

•  Stecca di vaniglia 2

•  Gelatina 8 fogli



NUTELLA® è un marchio registrato di Ferrero S.p.A. L'uso del prodotto NUTELLA® nella preparazione di altri prodotti non
conferisce automaticamente un diritto all'uso del marchio NUTELLA®. Tale uso viene tuttavia autorizzato da Ferrero S.p.A. nei
limiti ed alle condizioni indicate nel documento disponibile nella sezione "USO DEL MARCHIO NUTELLA®". Le immagini che
compaiono in questa sezione sono di proprietà esclusiva di Ferrero S.p.A., che ne autorizza l'utilizzo a fine puramente
dimostrativo delle preparazioni illustrate sul sito a coloro i quali possiedono i requisiti previsti dalle Condizioni d'uso del marchio
NUTELLA®, nei limiti e nel rispetto delle Condizioni stesse. Ferrero S.p.A. si riserva di ritirare in qualsiasi momento, senza
necessario preavviso, la predetta autorizzazione.

•  Zucchero 10 gr

•  Nutella® 400 gr

•  Frutti rossi qb

 

PREPARAZIONE FROLLA

In planetaria impastare il burro con lo zucchero, unire poco alla volta le uova, in
ultimo le farine setacciate.

Lasciare riposare in frigo per circa 2 ore, stendere la pasta ad uno spessore di circa 5
mm, decoppare a forma di albero di Natale e cuocere a 190° per 15 min circa.

 

PREPARAZIONE PANNA COTTA

In un recipiente mettere la gelatina in acqua fredda, scaldare il latte la panna e lo
zucchero, aggiungere la gelatina e miscelare il tutto.

Passare il tutto in frigorifero per circa 3 ore per dare struttura. Decoppare la panna
cotta con la forma di abete precedentemente utilizzata per la base. Completare
posizionando la panna cotta sulla frolla e, con l’aiuto di un sac à poche, decorare con
10 gr di Nutella®. Aggiungere i frutti rossi.


