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

   | 40 minutes  |   

ミニパンケーキ 20枚分
1人分 パンケーキ2枚

 

小麦粉 200g
塩 大さじ1/2
砂糖 大さじ1
卵（中）2個
全乳 250ml
種油 大さじ3
イースト 大さじ1
ヌテラ® 150g
ミント（お好みで）
フレッシュフルーツ（お好みで）

卵を卵黄と卵白に分け、卵白は別のボウルに入れておきます。卵黄と砂糖をかくはんします。卵白に塩を加えて角が立つまで泡立て、置いておきます。

ボウルで小麦粉とイーストを混ぜてから、卵黄と砂糖を加えます。

別のボウルで牛乳と油を混ぜ、小麦粉の生地に加えます。最後に卵白を加え、やさしく混ぜます。



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。

冷蔵庫に入れて15分冷やします。

生地ができたら、小さめのフッ素樹脂加工のフライパンを熱し、大さじ1杯分の生地を6～7cmの丸い形になるように入れ、中火で焼きます。1分ほど焼いた
ら裏返し、両面を焼きます。

パンケーキがきつね色に焼けたら、フライパンから取り出します。

2枚のパンケーキを少し重ねて置き、1枚につき7gのヌテラを塗り、フレッシュフルーツ（イチゴ、赤いベリー類、桃、マンゴーなど）とミントを盛り付けま
す。


