
ヌテラのバノフィーワッフル
パンケーキ / ワッフル / クレープ | 午後 | 午前中 | World Nutella® Day

   | 40 minutes  |   

15人分

ヌテラ 225g
バナナ 8本
オリーブオイル 適量
メープルシロップ 20g
ココア 大さじ1
ホイップクリーム 200g

ワッフルの材料：

強力粉 625g
バター 275g
パールシュガー 185g
砂糖 100g
生イースト 15g
牛乳 175ml
卵 2.5個
塩

所要時間：35分



皮をむいて縦半分に切ったバナナを、少量の油を引いたフライパンでメープルシロップと一緒に焼きます。

両面を2～3分ずつキャラメリゼします。

小麦粉、上白糖、塩を電動ミキサーのパドルか手で混ぜます。

卵、牛乳、イーストをボウルで混ぜます。

この液体を、最初に混ぜた粉類に、生地がまとまるまで加えます。

角切りにしたバターを加え、なめらかな生地ができるまで、かくはんし続けます。



ヌテラ®はFerrero SpAの登録商標です。NUTELLA®の商標を使用するには、商標権者の許可を得なければなりません。商業目的での使用に関する詳細は、「フェレロフードサービス」および当ウェブサイトに掲載されて
いる商標ガイドラインをご参照ください。

パールシュガーを加え、さらに混ぜます。

生地を覆い、30分間発酵させます。

ワッフルメーカーでワッフルを焼きます。

盛り付け

ワッフルにキャラメリゼしたバナナ半分をのせ、ヌテラをソースとしてかけ、横にホイップクリーム大さじ1杯を添えます。

仕上げにココアをクリームの上にまぶします。


