
ヌテラ®のパンペルデュ
ケーキ / ミニケーキ | ベジタリアン | 昼食 | All year round

   | 40 minutes  |   

16人分 1人分：パンペルデュ 1切れ

全粒粉のパン（スライス） 28枚
卵（大） 12個
スキムミルク 1.5L
バニラエッセンス 小さじ1
イチゴ（スライス）900g
サワークリーム（無脂肪）230g
無塩バター 115g
ブラウンシュガー 200g
ヌテラ® 170g

パンを細かくちぎります。

卵、牛乳、バニラを混ぜ合わせます。

バターとブラウンシュガーを片手鍋に入れ、沸騰させます。

溶かしたバターとブラウンシュガーを、深さ10cmのフライパンに入れます。

ちぎったパンを入れ、卵液を注ぎ入れてパンに染み込ませます。

ホイルで覆い、180℃のオーブンで35～45分焼きます。



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。

焼き上がったらオーブンから取り出し、ブラウンシュガーとバターの側が表になるようにフライパンを皿の上にひっくり返します。

パンペルデュの上にイチゴを3列に並べ、サワークリームとヌテラ®も列を描くように絞ります。


