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SASTAVDALAS

40 porcijam

Mille-feuille’ jaoks:

200 g Nutella®-t
1 rull lehttainast

50 g tuhksuhkrut

Chantilly kreemi jaoks:

500 g vahukoort
60 g tuhksuhkrut




PAGATAVOSANA

Kuumuta ahi temperatuurini 180 °C.

Aseta lehttainas kiipsetuspaberiga
kaetud ahjuplaadile.

Torka kahvliga taina pinnale méned
vaikesed pindmised augud.

Puista taina pinnale 50 g tuhksuhkrut.

Aseta taina kohale teine leht
kiipsetuspaberit ja I6petuseks kdige
peale veel teine ahjuplaat.

Aseta koik see 20 minutiks ahju

keskmisele restile.

Eemalda peale asetatud ahjuplaat ja lase
tainal veel 5 minutit ahjus kiipseda.

Vota plaat ahjust vélja ja lase kiipsetisel
maha jahtuda.

Loika lehttainas 2,5cm x 2,5 cm
suurusteks ruutudeks, seejarel 16ika iga
ruuduke keskelt omakorda pooleks
(alumiseks ja Glemiseks osaks).




4 nutella

Chantilly kreemi valmistamiseks sega
roosa koore hulka 60 g tuhksuhkrut ja aja
koor vahule.

Et tekitada malelaua muster, tuleb sul
pooltest ruudukestest panna kokku
sellised kihilised kiipsetised, millel on
vahel 5 ¢ Nutella®-t ja tutsuke Chantilly
kreemi peal ...

... ning Ulejaanud pooltest panna kokku
sellised kihilised kipsetised, millel on
Chantilly kreem vahel ja 5 g Nutella®-t
peal.

Serveeri kohe.

Et voila!




