4 nutella

RECETTE

Tour de pain d'épices, mousse a l'orange et
nappage au Nutella®

( Difficile ) ( 1h 45 min )

INGREDIENTS

Pour 24 portions

300 g de miel
1 ceuf

120 g de beurre mou

100 ml de lait
190 g de farine
60 g de fécule de mais
1Y% c. a café (5 g) de levure chimique
4 c. a café (8 g) d'épices a pain d'épices
Une pincée de sel
150 ml de créme fraiche entiére liquide
50 g de fromage a tartiner
20 g de sucre en poudre
V. de zeste d'orange
120 g de Nutella®

Des perles de sucre dorées et de la feuille d'or en
paillettes pour décorer

Avec cette délicieuse
recette, il suffit de 15 g de
Nutella® par personne

pour se régaler!
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INSTRUCTIONS

Préchauffez le four a 170°C et

1 positionnez une grille a mi-hauteur.

Beurrez et farinez un moule a
charniere rond de 24 cm de diameétre
pour un démoulage facile.

Tamisez ensemble la farine, la fécule,
la levure chimique, les épices et le sel.

Dans un saladier, mélangez le miel,
I'ceuf, le beurre fondu et le lait, puis
incorporez le mélange précédent,
sans trop travailler la pate.

Versez la pate dans le moule et faites
cuire pendant environ 30 minutes (ou

jusqgu'a ce qu'un cure-dent inséré au
centre du gateau ressorte propre).

Sortez-le du four, laissez-le refroidir et
démoulez-le sur une grille.

A l'aide d'un emporte piéce de 3 cm

2 de diametre, détaillez 24 petites
bouchées, puis coupez chaque
bouchée en 2 dans le sens de la
hauteur.
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Et voila!

nutella

Etalez 2,5 g de Nutella® sur chaque
demi-bouchée et réservez.

Dans un saladier, fouettez ensemble
la creme liquide, le fromage a
tartiner, le sucre et le zeste d'orange
jusqgu'a obtenir une mousse dense
et ferme.

Remplissez une poche a douille
avec la mousse et faites des petits
démes sur la moitié des demi-
bouchées.

Recouvrez avec la moitié restante,
en gardant la partie recouverte de
Nutella® sur le dessus.

Décorez chaque gateau avec des
perles de sucre dorées et des
paillettes de feuille d'or.




