
MINI PANNA-COTTA TRICOLORE CON NUTELLA®

Altro | PRANZO | CENA | EVENTI SPECIALI | RINFRESCHI

   | 30 minutes  |   

Dose per 10 porzioni - 1 porzione 3 verrine

 

INGREDIENTI

•  Panna 1,2 l

•  Zucchero 60 g

•  Addensante per budino 36 g

•  NUTELLA® 150 g

•  Sciroppo di Menta 20g

•  Sciroppo di Fragola 20g

•  Menta q.b.

•  Fragole q.b.

•  Stecca di vaniglia 1

 

PREPARAZIONE



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.

Mettere la panna in un pentolino, aggiungere lo zucchero e l’addensante e portare a
leggera ebollizione per un minuto continuando a mescolare la crema.

Quando la crema sarà tiepida dividerla in tre parti.

Dosare la prima parte nei bicchierini (circa 40 gr) e mettere in frigorifero per un paio
d’ore.

Nella seconda parte aggiungere 20 gr di sciroppo alla menta, dosare nei bicchierini e
mettere in frigorifero per un paio d’ore.

Nella terza parte aggiungere 20 gr di sciroppo alla fragola, dosare nei bicchierini e
mettere in frigorifero per un paio d’ore.

Al momento del servizio guarnire con circa 5g di Nutella alla sommità con l’aiuto di
una sac-à-poche.

Utilizzare la menta, le fragole e la stecca di vaniglia per decorare.


