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PALMITOCHOCO  

 

 

Pour 15 Palmichocos (environ) 

• 1 rouleau de pâte feuilletée 
• Nutella 
• 1 jaune d'oeuf 
• Sucre cristallisé remplacé par de la cassonade 

 

Notre four a été préchauffé à 160° C... 

Anaïs étale minutieusement le nutella sur le disque de pâte feuilletée, ensuite, à l'aide d'un 
couteau, elle a tracé une ligne au milieu pour savoir où s'arrêter de rouler ... 

Elle roule ensuite la pâte jusqu'à la moité et fait de même avec l'autre moitié... 

Puis elle enveloppe les boudins collés dans du papier aluminium (ici, du film alimentaire) et 
le laisse se raidir 30 minutes au congélateur... 

Elle a  ensuite badigeonné les boudins avec le jaune d'oeuf délayé avec un peu de lait et 
saupoudré de cassonade. Pour finir, elle les a coupé en rondelles de 2 cm d'épaisseur... 

Je l’aide ensuite à les disposer sur la toiles silpat (on peut garder la feuille de papier sulfurisé 
pour la cuisson), puis on enfourne pour 20 minutes... 

 

Au bout de ce temps on se retrouve avec des jolis palmitochocos... 

 


