
ヌテラ®とフルーツのミニワッフル
パンケーキ / ワッフル / クレープ | ベジタリアン | 朝食 | 午後 | 午前中 | All year round

   | 40 minutes  |   

10人分
1人分 ミニワッフル 2枚

 

ワッフル 4枚
ヌテラ® 150g
ミント（お好みで）
フレッシュフルーツ（お好みで）

ワッフルの材料：

卵（中）4個
砂糖 90g
小麦粉 140g
バター 80g
バニリン 1包
塩 ひとつまみ

ワッフルを黄金色になるまで焼きます。 

それぞれのミニワッフルにヌテラ®を塗り、フルーツとミントを飾ります。 



ヌテラ®はFerrero SpAの登録商標です。ヌテラ®の商標を使用するには、商標権者の許可を得なければなりません。商業目的での使用に関する詳細は、「フェレロフードサービス」および当ウェブサイトに掲載されている商標ガ
イドラインをご参照ください。

すぐにサーブします。 

ワッフルの作り方：

卵黄と卵白を分けます。卵白を角が立つまで泡立てます。フライパンでバターを溶かし、冷まします。

大きめのボウルで卵黄と砂糖をかくはんします。 

生地にダマがなくなったら、溶かしバターを加えてよく混ぜます。次に泡立てた卵白を入れます。

最後に小麦粉と塩ひとつまみを加え、すべての材料を混ぜ合わせます。

ワッフルメーカーを熱し、上下のプレートにバター1切れをのせます。お玉1杯の生地をすくい、ワッフルメーカーの真ん中に注ぎます。 

ワッフルを黄金色になるまで5分ほど焼きます。


