


100g de sucre,
120g de farine,
5 ceufs,
Nutella,

Moule rectangulaire plat (45cmX35cm environ),
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Papier cuisson ou noix de beurre

1% phase :

Préchauffer le four a 200°C.

v" Séparer les blancs des jaunes d’ceufs.

v" Ajouter le sucre aux jaunes et bien mélanger jusqu’a ce que le mélange devienne jaune péle.

v" Ajouter ensuite la farine et mélanger a nouveau. On commence a avoir du mal & remuer la pate qui
devient assez compacte mais c’est normal.

v" Monter les blancs en neige ferme et les incorporer petit a petit délicatement au mélange précédent
qui va alors devenir mousseux.

v" Beurrer et fariner un moule rectangulaire (ou chemiser a 'aide de papier cuisson). Ajouter la pate en
la répartissant sur toute la surface du moule.

v" Cuire au four pendant 7 minutes.

28me phase :

Prendre un torchon humide et le saupoudrer de sucre semoule (1a2Cas).
Démouler le biscuit chaud sur le torchon humide.

v" Napper de nutella a I'aide d’une spatule.

v Enrouler le biscuit en s’aidant du torchon dans le sens de la longueur.

v" Le mettre sur un plat de service et attendre un peu pour le déguster.




