
바삭한 그래놀라와 누텔라®를 곁들인 부드러운 바나나 아이스크림
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15인분

아이스크림 :

바나나 3,6Kg(바나나 30개)
그릭 요거트 300gr
아몬드 우유 300gr
바닐라 익스트랙트 1작은술

그래놀라 :

오트 440g
으깬 헤이즐넛 164g
으깬 아몬드 116개
소금 1꼬집
코코넛 오일 76gr
메이플 시럽 174g
다크 코코아 파우더 30gr
누텔라® 225gr

준비 

총 준비 시간: 2시간 25분

아이스크림을 만들기 전날 또는 1시간 30분 전에 바나나를 얇게 썰어 냉동실에 넣는 것이 가장 좋습니다.

헤이즐넛과 아몬드를 따로 으깬 다음 오트 플레이크와 섞어줍니다.



NUTELLA®는 Ferrero SpA의 등록 상표입니다. NUTELLA® 상표를 사용하려면 상표 소유자의 허가를 받아야 합니다. 상업적 사용에 대한 자세한 내용은 페레로 푸드 서비스 팀과 웹사이트에 게시된 브랜드 가
이드라인을 참조하시기 바랍니다.

코코아 가루와 씨솔트를 넣습니다. 오븐을 160°C로 예열합니다. 코코넛 오일을 부드럽게 녹여 메이플 시럽과 섞어줍니다.

그런 다음 헤이즐넛과 아몬드 믹스를 넣고 저어줍니다. 베이킹 페이퍼에 얇게 펴서(한 장당 700g 이하) 160°C에서 25분간 구워줍니다.

필요한 경우 큰 조각으로 분리하세요. 그래놀라는 어둡고 건조한 곳에 1개월 동안 보관할 수 있습니다.

바나나가 얼면 큰 블렌더에 바나나와 그릭 요거트, 바닐라를 넣고 섞습니다.

그릇에 담고 그래놀라 큰 스푼을 뿌린 다음 누텔라® 15gr을 토핑으로 얹습니다.


