PANNA COTTA AU GIANDUJA

DESSERT

X O € 6

6 personnes 50 min o,5€ / PER Tres Facile

PREPARATION

1. Faire chauffer la créme, rajouter la creme gianduja

2. Dans un saladier, melanger blancs d'oeufs et sucre. Mélanger

délicatement avec une cuillere, sans les batere (ne pas faire monter)
. i . . AY /

3. Rajouter le melange gianduja, creme, en melangeant lentement

4. Verser dans les ramequins

5. Prechauffer le four a 110 °C
6. Faire au bain marie au four sur une grille 110°C pendant 40 minutes

Avant de servir saupoudrer de Nocciolini concassés

INGREDIENTS

100g de Creme fraiche
épaissc

1og de Sucre

3 Blanc decuf

2 CaS de Creme de gianduja
(Réf: 831)

20 Nocciolini (Réf': 751)
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