Frosting de nutella ideal para decorar o relleadas
0 cupcakes.

» 340 gr. de Icing sugar o azucar glasé

e 210 gr. Mantequilla sin sal

e 280 gr. de Nutella o chocolate tipo nutella
* 15 ml. de Pasta de vainilla

* 60 ml. Nata para montar

* Una pizca de sal

Antes que nada, debemos de recordar que la malldedpbe estar a temperatura
ambiente.

En las siguientes paginas te diremos como en g@to sencillos pasos puedes realizar un
delicioso frosting de nutella con el que podrasodaco rellenar tus tartas y cupcakes.




Troceamos la mantequilla en
dados y afadimos la pasta
de vainilla. Batimos hasta

obtener una apariencia
blanca y suave.

A continuacion, agregamos
el la nutella con una pizca de
sal y batimos a velocidad

minimo 5 minutos.
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Luego, tamizamos el azlcar
glass y lo agregamos a la
mezcla de la mantequilla,

batimos a velocidad maxima.

La consistencia debe ser
como la de un helado, si
vemos que todavia esta un
poco blanda debemos batir

un par de minutos mas.

Anadimos la nata, batimos

primero a velocidad baja y
cuando se incorpore a la

mezcla batimos a velocidad
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