
ヌテラとクリスピーグラノーラのソフトバナナアイスクリーム
フルーツ＆ゼリー | ベジタリアン | 朝食 | 午後 | Summer
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15人分

アイスクリーム：

バナナ 3.6kg（30本）
ギリシャヨーグルト 300g
アーモンドミルク 300g
バニラエッセンス 小さじ1

グラノーラ :

オーツ麦 440g
ヘーゼルナッツ（クラッシュ） 164g
アーモンド（クラッシュ） 116g
塩 ひとつまみ
ココナッツオイル 76g
メープルシロップ 174g
ダークココアパウダー 30g
ヌテラ® 225g

作り方

所要時間：2時間25分

できればアイスクリームを作る前日か1時間30分前には、バナナを輪切りにして冷凍庫へ入れておきます。

ヘーゼルナッツとアーモンドを別々に砕き、オートミールと混ぜ合わせます。



ヌテラ®はFerrero SpAの登録商標です。NUTELLA®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。

ココアパウダーとシーソルトを加えます。オーブンを160℃に予熱します。ココナッツオイルを柔らかくし、メープルシロップと混ぜ合わせます。

次に合わせておいたヘーゼルナッツとアーモンドを加えて混ぜます。クッキングシートに薄く伸ばし（1シート700g以下）、160℃で25分焼きます。

取り出して、お好みで大きめに砕きます。出来上がったグラノーラは乾燥した暗所で1カ月間保存できます。

バナナが凍ったら、ギリシャヨーグルトとバニラと一緒に大きめのミキサーにかけます。

器に入れ、大さじ1杯のグラノーラをふりかけ、ヌテラ®15gをトッピングします。


