L'entre-tarte pain d'épices
Nutella® par Yaél de
la « NUTELLA ACADEMY »

nutella

RECETTE

Difficile

INGREDIENTS

Pour 6 personnes

Pain d’épices :
1509 eau
150g miel
259 sucre
1 pincée sel
4g mélange pain d'épices
Zeste d'un citron jaune, 2 citrons vert et d'une orange
6g de badiane (anis étoilé)
100g beurre
1509 farine T55

5g poudre a levée

Chantilly mascarpone:

400g mascarpone

200g creme liquide 30%

Pate sucrée:

1259 farine
45g sucre glace
15g poudre d'amande

60g beurre mou




25g d'un ceuf entier

Montage :

60g de Nutella ®

Avec cette délicieuse
recette, il suffit de 15 g de
Nutella® par personne
pour se régaler!




PREPARATION

Pain d'épices

Mettre l'eau, le miel, le beurre, les épices, le sucre, le sel, la badiane et tous les zestes dans une
casserole et porter le tout a ébullition. Couvrir et laisser infuser pendant 25 min.

Mettre la farine et la levure dans un cul de poule et verser le précédent mélange épicé dessus en le
filtrant et en fouettant progressivement. Etaler la préparation sur une feuille de papier cuisson
(épaisseur 2-3 cm). Cuire environ 15 min a 165 degrés.

Chantilly mascarpone
A l'aide d'un fouet, battre le mascarpone et la creme liquide environ 10mn. Réserver au frais.

Pate sucrée

Mélanger tous les ingrédients secs et le beurre jusqu’a former une préparation sableuse.

A part, fouetter un ceuf et ajoutez-y la moitié a la préparation.

Former une boule de pate, puis I'étaler entre deux feuilles de papier cuisson.

Etaler la pate sur 3mm et réserver au congélateur 20 minutes.

Foncer les cercles (si la pate est trop molle, I'étaler de nouveau, et la replacer au congélateur pour 15-
20min). Piquer le fond avec une fourchette et placer les 2h au congélateur pour éviter a la pate de
retomber a la cuisson.

Cuire 15-20 min a 165 degrés.

Montage

A l'aide d'un cercle en métal, emporte-piécer un rond dans le pain d'épice. A I'aide d'un cercle un peu
plus grand, emporte-piécer un rond dans la pate sucrée. Déposer le rond de pain d'épices sur la pate
sucrée. Au centre du gateau, vous pouvez déposer une boule de sorbet aux fruits rouges, ou des
fruits frais, selon vos préférences.

Verser la creme fouettée dans une poche a douille, puis déposer des points de chantilly tout autour
du sorbet.. Verser 60g de Nutella® dans une poche munie d'une douille Imm et déposer une pointe
de Nutella® sur chaque point de chantilly.

Partagez la recette avec #recettenutella




