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15인분 기준

누텔라 225 gr 
아이싱 설탕

반죽 물: 

밀가루 65g
따뜻한 물 33ml
신선한 이스트 16g

첫 번째 반죽의 경우: 

반죽 물
강력분 120g
설탕 30g
달걀 65g

두 번째 반죽 :

첫 번째 반죽
강력분 250g



파우더 밀크 10g
설탕 130g
꿀 14g
크림 질감의 버터 185g
달걀 160g
달걀 노른자 1개
맛내기용 바닐라 에센스
레몬이나 오렌지 제스트

총 준비 시간: 60분 + 휴식 및 발효

준비

따뜻한 물에 이스트를 녹이고 밀가루를 천천히 넣습니다. 공 모양을 만들어 용기에 넣고 천으로 덮어주세요. 부피가 두 배가 될 때까지 약 90분간 실온에
두세요.

첫 번째 반죽의 나머지 재료와 선호하는 재료를 전기 믹서에 넣고 섞습니다.



반죽이 부드러우면서도 단단해진 후, 그릇 벽에서 분리될 때까지 몇 분간 반죽합니다.

공 모양으로 만들어 용기에 넣고 천으로 덮어 약 90분간 보관합니다.

두 번째 반죽에 밀가루, 설탕, 꿀, 달걀노른자, 시트러스와 바닐라 향을 넣어 세 번째 반죽을 만드세요. 후크를 이용해 약 1분간 반죽합니다.

계란을 넣고 부드럽고 단단한 반죽이 될 때까지 계속 반죽합니다.

마지막으로 작은 큐브로 자른 버터를 넣습니다.

반죽이 그릇 벽에서 완전히 분리될 때까지 계속 반죽합니다.

팡도르 틀에 버터를 바릅니다.

반죽을 틀 안에 넣고 천으로 덮어 2~3시간 동안 발효시킵니다.

오븐을 170℃로 예열하고 판도로를 약 60분간 조리합니다.

다 익으면 몇 시간 동안 식힌 다음 몰드를 제거하세요.



NUTELLA®는 Ferrero SpA의 등록 상표입니다. NUTELLA® 상표를 사용하려면 상표 소유자의 허가를 받아야 합니다. 상업적 사용에 대한 자세한 내용은 페레로 푸드 서비스 팀과 웹사이트에 게시된 브랜드 가
이드라인을 참조하시기 바랍니다.

내어가기

팡도르의 각 층을 수평으로 잘라 다른 층을 만드세요.

각 바닥을 누텔라로 덮고 바닥을 다시 조립하세요.

장식용 아이싱 설탕을 뿌려 장식합니다.


