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15인분

쇼트브레드 :

밀가루 225g
큐브 형태로 자른 부드러운 버터 150gr
캐스터 설탕 75gr
소금 1꼬집

무스 :

캐스터 설탕 125gr
더블 크림 225gr
우유 3L
젤라틴 잎 4,5개
딸기 750g
달걀 흰자 3개
누텔라® 225gr

준비 

총 준비 시간: 12시간45분

쇼트브레드의 경우 반죽이 부드러워질 때까지 모든 재료를 손으로 섞어줍니다.

냉장고에 15분 정도 넣어둡니다. 오븐은 180°C로 예열합니다.



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.

밀가루를 뿌린 작업대에서 밀대를 이용해 3mm 두께의 반죽을 ㄷ 굴려 직사각형 모양으로 만들어준 다음 베이킹 페이퍼로 덮은 오븐 트레이에 올려 놓
습니다.

반죽은 굽는 동안 약간 퍼질 수 있으므로 베이킹 트레이의 가장자리에 닿지 않도록 하세요. 10~15분간 굽습니다.

비스킷이 황금색을 유지해야 합니다. 조리되는 동안 지켜봐주세요. 오븐에서 꺼내어 식힙니다. 식힌 후 크럼블처럼 굵게 으깹니다. 무스를 만들기 위해 젤라
틴을 찬물에 녹입니다.

딸기를 으깨서 퓌레로 만들고 냄비를 약한 불에 올린 다음 설탕을 넣습니다.

아주 차가운 싱글 크림을 우유와 함께 휘저어 상당히 걸쭉한 농도가 되도록 만들고(거품기에 크림에 줄무늬가 남아야 합니다) 냉장고에 따로 보관하세요.

달걀 흰자를 뻣뻣해질 때까지 휘젓습니다. 딸기 콤포트를 크림이 담긴 그릇에 조금씩 붓고 섞어줍니다.

주걱으로 달걀 흰자를 혼합물에 넣습니다. 작은 컵에 쇼트브레드 30g, 누텔라® 15g을 올리고 그 위에 무스를 채웁니다.

무스를 냉장고에서 12시간 동안 그대로 둡니다. 서빙하기 직전에 딸기를 4등분하여 베린 위에 올립니다.

딸기 설탕에 절인 과일이 뜨거워지면 불에서 팬을 내립니다(끓이지 마세요).

젤라틴은 물기를 빼고 뜨거운 딸기 설탕에 넣어 녹인 다음 완전히 식힙니다.

아주 차가운 싱글 크림을 우유와 함께 휘저어 상당히 걸쭉한 농도가 되도록 한 다음(거품기에 크림에 줄무늬가 남아야 합니다) 냉장고에 따로 보관합니다.

달걀 흰자를 뻣뻣해질 때까지 휘젓습니다.

딸기 설탕에 절인 과일을 크림이 담긴 그릇에 조금씩 붓고 섞어줍니다.

주걱을 사용해 달걀흰자를 혼합물에 넣습니다.

작은 컵에 쇼트브레드 30g, 누텔라® 15g을 올리고 그 위에 무스를 채웁니다.

무스를 냉장고에서 12시간 동안 그대로 둡니다. 서빙하기 직전에 딸기를 4등분하여 작은 그릇에 담아주세요.


