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Séparez les blancs d’œufs des jaunes. Montez les blancs en neige en y 
ajoutant le sel. Vers la fin, ajoutez le sucre vanillé et continuez de battre 
jusqu’à ce que les blancs soient bien fermes.
Dans un saladier, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre en poudre 
jusqu’à ce que le mélange blanchisse.
Versez le lait dans une casserole et portez-le à ébullition. Dès les 
premiers bouillons, versez-en la moitié dans le saladier et remuez bien 
pour obtenir un mélange homogène, puis reversez le tout dans 
la casserole. Remuez et replacez la casserole à feu doux. Remuez sans 
arrêt jusqu’à ce que la crème commence à épaissir et nappe le dos 
d’une cuillère. Retirez la casserole du feu et incorporez petit à petit 
le NUTELLA® sans cesser de remuer. Laissez refroidir.
Portez à ébullition une casserole d’eau. Lorsque l’eau bout, baissez 
le feu. À l’aide de deux cuillères à soupe, formez des quenelles avec 
les blancs en neige et déposez-les deux par deux dans l’eau frémissante. 
Retournez-les au bout d’environ 20secondes. Laissez encore cuire le 
même temps et, à l’aide d’une écumoire, retirez-les. Égouttez et réservez. 
Continuez ainsi jusqu’à épuisement des blancs.
Lorsque la crème et les blancs d’œufs sont froids, versez la crème 
dans quatre ramequins ou dans un joli plat creux et disposez les blancs 
dessus. Placez au frais le temps de servir.
4œufs 
~ 1pincée de sel~ 1sachet 
de sucre vanillé 
~ 80g de sucre 
en poudre 
~ 50 cl de lait entier 
~ 90g de NUTELLA®
Préparation: 
25 min
Cuisson: 
10 min environ
Pour 
4
 
ramequins
Îles flottantes 
au NUTELLA
®















[image: ]La veille, préchauffez le four à 100°C (therm. 3-4).
Fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à ce qu’ils blanchissent. 
Fendez la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur, 
récupérez les graines à l’aide de la pointe du couteau et ajoutez-les aux 
jaunes d’œufs battus. Versez dessus progressivement le lait et la crème 
fraîche, qui doivent être à température ambiante, en mélangeant bien 
pour obtenir une consistance lisse et homogène.
Disposez dans le fond de quatre petits plats à crème brûlée 1bonne 
cuillerée à soupe de NUTELLA®. Versez dessus la crème vanillée. 
Placez les plats à mi-hauteur dans le four et faites cuire pendant 1heure.
Sortez les crèmes du four et laissez-les refroidir. Réservez-les au 
réfrigérateur pendant au moins 12heures.
Le lendemain, juste avant de servir, saupoudrez les crèmes de cassonade 
et faites caraméliser la surface à l’aide d’un chalumeau (ou passez 
les crèmes pendant 1minute sous le gril du four).
CONSEIL : Préparez la crème la veille: elle doit reposer au moins 
12heures.
Pour 
4
 crèmes brûlées
Préparation: 
15 min
Cuisson: 1 h
Réfrigération: 12 h au moins
6jaunes d’œufs
 
~ 75g de 
sucre en poudre
 
~ 1gousse 
de vanille
 
~ 15cl de lait entier
 
~ 25cl de crème liquide
 
~ 160g de NUTELLA®
 
~ 40g de cassonade
Crèmes brûlées 
au NUTELLA
®
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Pour 
8 
crèmes
3jaunes d’œufs ~ 25g de sucre 
en poudre
 ~ 25cl de lait entier ~ 
125g de crème liquide ~ 180g de 
NUTELLA®
Préparation: 
20 min
Cuisson: 10 min
Réfrigération: 
4 h au moins
Dans un saladier, fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre jusqu’à 
ce qu’ils blanchissent et deviennent mousseux.
Dans une casserole, portez à ébullition le lait et la crème fraîche. 
Versez ce mélange chaud sur les jaunes d’œufs tout en fouettant. 
Reversez l’ensemble dans la casserole et faites cuire à feu moyen 
en remuant sans arrêt jusqu’à la limite du frémissement. Hors 
du feu, laissez tiédir pendant 10minutes, puis ajoutez peu à 
peu le NUTELLA® en mélangeant pour obtenir une préparation 
homogène.
Versez la crème dans huit ramequins ou huit pots à yaourt 
en verre et placez au réfrigérateur pour au moins 4heures.
CONSEIL : Vous pouvez déposer sur ces crèmes un nuage de 
chantilly ou bien les parsemer de quelques pistaches non salées, 
concassées.
Petites crèmes 
au NUTELLA
®
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[image: ]Pelez les bananes et coupez-les en rondelles. Mixez-les avec le lait froid, 
le NUTELLA®, le sucre et les glaçons pendant 1minute pour obtenir 
un mélange bien onctueux et mousseux. 
Versez le milk-shake dans deux verres et dégustez aussitôt.
VARIANTE : Vous pouvez remplacer les glaçons par deux boules de glace 
à la vanille.
Pour 
2
 verres
Préparation:
 10 min
2bananes
 ~ 40cl de lait 
entier très froid
 ~ 3cuill. 
à soupe de NUTELLA®
 ~ 
1cuill. à soupe de sucre 
en poudre
 ~ 4ou 5glaçons
Milk-shakes 
à la banane et au NUTELLA
®
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