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		Nutella® 

		liégeois


		Comment allez-vous le manger ? En commençant par la chantilly ou par la crème ? Et pourquoi pas les deux en même temps !

		50 cl de lait • 10 g de Maïzena • 180 g de NUTELLA® • 90 g de chocolat noir • 20 cl de crème liquide entière • 2 cuil. à soupe de sucre glace • 1 cuil. à soupe d'amandes effilées • du chocolat noir en copeaux

		6-8 verrines | Prépa. 20 min | attente 2 h| Cuisson 10 min

		Faites légèrement dorer les amandes effilées dans une poêle chaude, en veillant à ce qu'elles ne brûlent pas ; réservez.

		Hachez le chocolat noir grossièrement. Versez le lait et la Maïzena dans une casserole, portez sur feu moyen et faites chauffer en remuant doucement jusqu'à ce que le mélange prenne une consistance crémeuse. Retirez alors du feu et incorporez le NUTELLA® ainsi que le chocolat noir haché. Versez cette préparation dans des verres ou des verrines, laissez tiédir à température ambiante et mettez au frais.

		Battez la crème liquide en chantilly bien ferme. Ajoutez le sucre glace et continuez de fouetter pendant quelques instants.

		Quand les crèmes sont bien froides, mettez la chantilly dans une poche à pâtisserie munie d'une douille cannelée et répartissez-la sur les crèmes. Terminez les liégeois en parsemant sur la crème les amandes effilées et les copeaux de chocolat.
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		Petits bateaux 

		au NUTELLA® et aux chouchous


		Ces petits bateaux vont vous offrir un joli voyage au pays de la gourmandise !

		2 æufs • 50 g de sucre semoule • 50 g de farine • Pour la garniture : 75 g de chocolat au lait • 20 g de chouchous • 75 g de NUTELLA®

		16-18 biscuits | Prépa. 30 min | attente 30 min| Cuisson 10 min

		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes. Battez les jaunes avec la moitié du sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Montez les blancs en neige ferme et incorporez-leur les 25 g de sucre restants. Mélangez délicatement un quart des blancs aux jaunes à l'aide d'une spatule. Ajoutez la farine tamisée, puis le reste des blancs, et répartissez la pâte dans des moules en forme de barquettes. Enfournez et laissez cuire pendant 10 minutes.

		Dès la sortie du four, enfoncez un peu la partie centrale de chaque barquette à l'aide un poussoir ovale ; si vous n'avez pas de poussoir, faites-le avec le bout de l'index, en insistant. Laissez refroidir avant de démouler.

		Hachez les chouchous. Faites fondre le chocolat au lait. Laissez-le tiédir, puis incorporez le NUTELLA® et remplissez les barquettes de ce mélange. Parsemez-les de chouchous et laissez la garniture retrouver sa texture à température ambiante.
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Cupcakes 

totalement NUTELLA®


Ce cupcake est devenu totalement fou de NUTELLA®. Et vous, allez-vous devenir complètement fou de ce cupcake ?

30 g de chocolat noir • 45 g de beurre • 60 g de sucre • 2 æufs • 45 g de yaourt nature • 90 g de NUTELLA® • 90 g de farine à gâteau (avec poudre levante) • 8 cerises conf ites • Pour la ganache : 120 g de chocolat noir • 120 g de crème liquide entière • 120 g de NUTELLA®

8-10 cupcakes | Prépa.
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