Recette 2 : Nutella en 15 minutes sans huile de palme
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Au programme, aujourd’hui, recette nutela !!!

Pour certains, c’est juste une pâte à tartiner pour d’autres c’est tout simplement un cadeau divin !

Pour ma part, sachant ceux qu’il y a dedans, je préfère m’abstenir d’en manger.

Je préfère faire ma propre pâte à tartiner, sans huile de palme contenant seulement que des bons ingrédients.

Personnellement, j’adore le manger avec des crêpes, dans un yaourt ou directement à la cuillère.

Vidéo: Recette nutela pâte à tartiner sans huile de palme en 15 minutes.
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Et vous, est-ce que vous manger toujours du nutella industriel ? Si oui, pourquoi ?
Je suis curieux de le savoir…

 

Recette pâte à tartiner sans huile de palme en 15 minutes

Recette pour 2 pots à confiture

Temps de préparation : 15 minutes

Temps de repos : 30 minutes

Ingrédients: 

- 2 pots à confiture

- 200g de noisettes

- 200g de crème fraiche liquide

- 200g de chocolat noir à au moins 70% de cacao (de préférence)

- 40g de sucre

- 3 cuillères à soupe d’huile de colza ou tournesol

 

Étapes de la recette:

1 – Faire griller les noisettes sur une poêle pendant 5 minutes. Remuer de temps en temps et les laisser refroidir au frais (pas au frigo)

2 – Couper le chocolat en petits morceaux et le placer dans un saladier.

3 – Faire bouillir le sucre et la crème fraîche dans une casserole. Remuer de tant en tant pour éviter que le fond de la casserole accroche.

4 – Pendant ce temps, mettre les noisettes dans un mixer et mixer jusqu’à obtenir une pâte.

Puis la verser dans le saladier avec le chocolat.

5 – Ajouter ensuite la crème brulante dans le saladier et remuer jusqu’à obtenir une pâte lisse et homogène.

Verser à présent, l’huile de tournesol dans la pâte et mélanger à nouveau.

6 – Pour finir, verser la pâte dans les deux pots à confitures. Les laisser refroidir 30 minutes au frais sans le couvercle. Puis refermer les pots et les mettre au réfrigérateur.

Le nutella se garde facilement une semaine voir deux mais je l’est toujours finis avant [image: image9.png]



 

Ne pas oublier la devise de Cook Mania : Apprendre, Faire et Partager.

Bonne dégustation !
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Voici la recette ultime de pâte à tartiner chocolat-noisettes qui vous fera définitivement oublié le Nutella, encore plus simple que la précédente version que je vous avais proposée. Sans huile de palme, sans lactose et sans sucre ajouté, son fort goût en chocolat vous permettra de commencer la journée avec un grand sourire. 
Pour 1 pot de 400 g
Temps de préparation : 10 min
Temps de cuisson : 5 min
· 170 g de purée de noisettes

· 120 g de chocolat noir

· 10 cl de lait d’amande

· 1 c à s de miel

· 1/2 c à c de cannelle

1/ Mettre le chocolat et le lait d’amande dans un bol et placer ce dernier au bain-marie jusqu’à ce que le chocolat soit bien fondu.

2/ Ajouter les autres ingrédients.

3/ Mélanger manuellement ou avec un mixeur plongeant pour avoir un mélange plus homogène.

4/ Conserver 1 semaine à température ambiante ou 1 mois au réfrigérateur.

Mise à jour du 10/01/2013 : Quelques variantes
· Pour les allergiques aux oléagineux : 

· 120 g de chocolat noir, 12 cl de lait de riz, 150 g de pruneaux dénoyautés, 1 c à s de miel, 1/2 c à c de cannelle

· Recette : faire tremper les pruneaux dans un bol d’eau toute une nuit et les égoutter, faire fondre le chocolat avec le lait de riz, mettre tous les ingrédients au mixeur

· Pour les accros à la noix de coco : 

· 100 g de chocolat noir, 10 cl de lait d’amande, 100 g de noix de coco râpée, 1 c  à s de cacao maigre

· Recette : Mettre la noix de coco au mixeur ou blender et mixer pendant 5 min avec des pauses pour ne pas faire chauffer les lames jusqu’à obtenir une pâte bien crémeuse, faire fondre le chocolat avec le lait d’amande, ajouter au mixeur avec le cacao, mélanger

· Pour les sportifs : 

· 80 g de chocolat noir, 2 bananes, 100 g de purée d’amande complète, 5 cl de lait de riz, 1 c à c de cannelle

· Recette : Faire fondre le chocolat avec le lait de riz, mixer tous les ingrédients ensemble

