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10 min de cuisson
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5 100 g de Sucre
% ; en poudre

80 g de Farine
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e Die a 180°C (th. 6). neige ferme avec une pincée puss incorporez délicatement
de sel. les blancs a 'aide d'une spatule.
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Etalez la pite sur une plaque

A la sortie du four, posez la Déroulez, retirez le papier,
avec papier sulfurisé et génocse sur un torchon humide. tartinez de Nutella
enfournez pendant 10 min enroulez-1a avec le torchon pour puis roulez a nouveau.

lui donner sa forme et laissez tiddir
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Taillez les extrémités. ‘ \’\"\
Réservez au frais M

et décorez de Nutella
avant de servir.
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¥ Un roulé moelleux et gourmand @p
qui plaira a toute la famille !




