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Millefeuille with Chantilly mousse and
Nutella®

Hozzavalok

40 adaghoz:

A mille-feuille-hdz:

200 g Nutella®

1leveles tésztarud

50 g porcukor

A tejszinhabhoz:

500 g tejszin
60 g porcukor




Lépések:

Melegitsuk el6 a sutét 180°C-ra.

Fektessuk a leveles tésztat egy
sUtépapirral bélelt tepsire.

Villdval szurkaljuk meg a tészta
felUletét.

Szo6rjuk meg 50 g porcukorral.

Tegyunk egy masik sutépapirt a
tetejére, majd az egésznek a tetejére
egy masik tepsit.

TegyUk a sUtébe 20 percre a

kozépso racsra.

VegyUk le a felsé tepsit és sussuk
tovabba még 5 percig.

VegyUk ki a sUtébél és hagyjuk
kihdlni.

Vagjuk fel a leveles tésztat 2,5 cm x
2,5 cm négyzetekre, majd minden
egyes négyzetet vagjunk lapjaval
felbe.




S

nutella

Tejszinhab elkészitéséhez verjuk fel
a tejszint 60 g porcukorral.

A sakktabla kialakitasahoz a
négyzetek felébdl 5 g Nutella®-val
megkent szendvicseket készitlink,
aminek a tetejére tejszinhabot
teszunk....

...a masik felét pedig megkenhetjuk
tejszinhabbal és 5 g Nutella®-val a
tetején.

Talaljuk azonnal.




