15/11/2020 Desserts | Recettes de Sylvie

ACCUEIL CONSEILS RECETTES PARTENAIRES CONTACT

000

Recette Etape 1

e Mousse au café \.
e Mousse au chocolat blanc

e Bananes mixées e Mousse au chocolat au lait

e Blanc-manger au lait damandes et creme e Mousse au chocolat noir

de chataigne e Mousse aux fraises

e Creme au chocolat e Mousse d'abricots au gingembre

e Creme au chocolat bis e Mousse de litchis

e Douceur de lait e Panna cotta coco

e Flan aux ceufs e Panna cotta aux fruits rouges

e Flan coco e Panna cotta framboise, chocolat blanc

e |ait de poule e Panna cotta réglisse

e Lait de poule a la banane e Panna cotta taga

e Mont blanc e Verrine choc

Nous vous présentons quelques desserts a faire maison, vous pouvez bien sur les acheter déja préts dans le
commerce. Pensez aussi aux glaces.
Evitez par contre les glaces trés acides (agrumes) ou contenant des petits morceaux durs comme les noisettes, les
amandes, les meringues et de l'alcool.

B ananes mixées

Pripanation

e Peler la banane, la couper en rondelles,

e 2 bananes
e 1 sachet de sucre vanillé

. e mettre dans le bol du mixer avec les autres ingrédients,
e 2 casdecreme fraiche

e mixer 2 mn.

Blane-_Mangen au lait d'amandes
) Preparation

e 30 cl de lait damande e Plonger la gélatine dans l'eau froide

e 30 cl de creme fraiche liquide e Faire bouillir 20 cl de creme fraiche, retirer la casserole du feu
e 3feuilles de gélatine ajouter la gélatine essorée.

e 30 gde sucre en poudre e Bien mélanger.

e 125 gde creme de marron e Ajouter le sucre en poudre et le lait damande.

e 1 blanc d'ceuf e Bien fouetter.

e Verser dans les ramequins, mettre au réfrigérateur 2 h.

e Monter les 10 cl de créme restants en chantilly,

e monter le blanc d'ceuf en neige.

e Incorporer la chantilly puis le blanc d'ceuf a la créme de
marron.

e Ajouter l'appareil sur la préparation déja prise.

e Remettre au froid 2 h minimum.
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I I e Servir froid. I

(Creme au (Chocolat

e Faire bouillir le lait.

e Pendant ce temps fouetter les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce
que le mélange blanchisse. Verser dessus le lait chaud et faire
épaissir a feu doux sans faire bouillir.

e Hors du feu, ajouter le chocolat rapé mélanger jusqu’a obtention
d'une créme onctueuse. Quand la creme a tiédi ajouter la creme,

e mélanger.

e Mettre dans les ramequins puis au réfrigérateur.

Servir bien froid

250 ml de lait
e 3jaunes d'ceufs

e 20 gde sucre

e 140 g de chocolat noir rapé
5 cl de creme fraiche épaisse

e Faire fondre le beurre,

e ajouter la farine, mélanger et laisser cuire 1 mn en remuant sans
arrét.

o Ajouter le lait et remuer au fouet jusqu'a ce qu'il épaississe.

e Toujours en fouettant incorporer le sucre puis le chocolat cassé en
petits morceaux.

e Cuire encore 8 mn en remuant sans arreét.

e Verser dans des ramequins.

Servir froid.

1 1 de lait entier
40 g de farine
50 g de beurre
100 g de sucre
200 g de chocolat

Pripanation
e Mettre la boite de lait concentré, sans l'ouvrir dans une casserole
remplie d'eau, et cuire au bain marie pendant 2 h.
e Laisser refroidir completement.
e Ouvrir la boite, remplir les ramequins.
e Servir tres frais.
o Ce dessert est trés sucré.
e |l est préférable de le servir avec une chantilly. Celle toute préte du
commerce convient parfaitement.

e 1 boite de lait concentré sucré

Flon s O
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11 de lait Préchauffer le four th 6 ou 200°

200 g de sucre Faire un caramel avec les 100 g de sucre, le verser dans le moule a

1 gousse de vanille flan. Bien chemiser le moule avec le caramel.

6 ceufs Ouvrir la gousse de vanille, retirer les graines a la pointe du

100 g de sucre couteau. Les mettre dans le lait. Faire bouillir. Dés I'ébullition retirer
du feu.

Dans un saladier mettre les ceufs et le sucre. Fouetter jusqua ce
que le mélange soit homogene. Ajouter le lait tiede, bien mélanger,
et verser dans le moule.

Mettre le moule au four dans un bain marie pendant 40 mn.

Au sortir du four attendre que le plat soit froid pour le mettre au
réfrigérateur.

Servir tres frais.

Tl Ceeo
Jngredients  Pueparalion

e 800 ml de lait entier
e 20 cl de lait de coco
e 200 g de sucre

o 7 ceufs

homogeéne.
e Ajouter le lait petit a petit sans cesser de remuer.

e Verser dans le moule et cuire au bain marie pendant 40 mn.
Servir trés frais.

Lait de Poule
Jnradien Drtpati

e 200 ml de lait entier e Mélanger l'ceuf entier avec le miel et le sucre vanillé.
e 1 ceuf o Ajouter le lait en continuant a fouetter.
e 50 g de miel e Boire aussitot.

e 1 sachet de sucre vanillé.

s

300 ml de lait entier glacé e Mixer la banane avec le lait.

1 banane e Fouetter I'ceuf avec le miel, ajouter le lait a la banane.
1 ceuf ¢ Boire aussitot.
50 g de miel

Ment Blane
ngrédients Dhsnanation
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- T
e 100 ml de lait e Faire bouillir le lait.

e 1 jaune d'1 gros ceuf ou 2 petits e Blanchir le jaune d'ceuf avec le sucre en fouettant le mélange.

e 10 gde sucre e Ajouter le lait sans cesser de remuer.

e 250 g de creme de marron e Remettre la préparation dans la casserole et faire épaissir a feu
e 150 g de creme fraiche doux en remuant sans arrét.

e 3 casdeau glacée.

Quand la créme nappe la cuillere, retirer du feu.

Transvider la préparation dans un saladier froid, laisser refroidir.
Ajouter l'eau a la créme fraiche et la monter en chantilly.

Ajouter a la creme la creme de marron.

Quand elle est bien mélangée, incorporer la chantilly.

Servir tres frais.

NMeounse au (ape

% de litre de lait .
1 cacde cacao

3 jaunes d'ceufs

3 blancs d'ceufs

40 g de sucre g
20 g de maizena Ajouter l'extrait de café.

1 c a c d'extrait de café Mettre le mélange dans un saladier.
Monter les blancs en neige.
Les incorporer a la créme refroidie.
Disposer dans des ramequins.
Servir bien frais.

Jngradiants Prtpotn

e 150 g de chocolat blanc e Ramollir la feuille de gélatine dans l'eau froide.
e 12.5cl de créeme liquide e Faire chauffer a feu doux la creme jusqu‘a ébullition,
o 1 feuille de gélatine e ajouter la gélatine et
e 12.5cl de creme liquide glacée pour la e verser sur le chocolat blanc.
chantilly e Bien mélanger.
e 10 gde sucre glace e Monter en chantilly la créme glacée et 10 g de sucre glace.

e Lesincorporer au chocolat blanc refroidi.
e Servir bien frais.

Jnpaiat Prpan

100 g de chocolat au lait ¢ Faire fondre le chocolat au bain marie, hors bain marie ajouter le
2 ceufs beurre mélanger jusqu'a fonte compléte.

8 cl de creme liquide e Séparer le blanc du jaune de l'ceuf. Monter les blancs en neige

1 pincée de sucre en poudre ferme avec le sucre et le sel.

1 noisette de beurre Ajouter les jaunes au chocolat, puis incorporer les blancs.
1 pincée de sel e Disposer l'appareil dans un ramequin.
Servir bien froid.
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Prepanation

220 g de chocolat a croquer Faire fondre le chocolat au bain marie. Ajouter le beurre et

40g de beurre mélanger jusqu’a obtenir une pate lisse.

4 ceufs Séparer les blancs des jaunes.

30 g de sucre Faire blanchir les jaunes et le sucre. Ajouter le chocolat fondu puis
2 c a s de creme fraiche épaisse la creme fraiche. Bien mélanger.

Monter les blancs en neige trés fermes. Les incorporer
délicatement au chocolat.

Disposer l'appareil dans des ramequins. Servir bien frais.

500 g de fraises
5 feuilles de gélatine Ramollir la gélatine dans l'eau froide.

80 g de sucre en poudre Chauffer a feu doux la moitié des fraises. Quand il est chaud,

30 ml de créme liquide ajouter la gélatine. Quand elle est dissoute incorporer le reste des
fraises.
Laisser refroidir.
Monter la creme fraiche en chantilly. Y incorporer le coulis.
Disposer dans des ramequins.
Servir tres frais.

300 g d'abricots au sirop égouttés Mixer ensemble les abricots, le sucre et les 2 gingembres.
20 g gingembre confit Ramollir la gélatine dans l'eau froide 1 mn.

1 cacde gingembre en poudre Chauffer a feu doux la moitié du coulis d'abricots gingembre. Y
5 feuilles de gélatine dissoudre la gélatine, sortir du feu et rajouter le reste du coulis.
50 g de sucre en poudre Bien mélanger.

30 cl de créme liquide Faire refroidir.

Monter la créeme liquide au batteur comme une chantilly ety
incorporer le coulis.

Mettre dans les ramequins.

Servir tres froid.

e 400 g de litchis en boite e Faire ramollir la mousse dans l'eau froide.

e 2 hlanrc d'meiife e Foniitter lec litrhic oarder le itic | ac mivar inicai’a nhtantinn diine
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e 15 cl de creme liquide entiere pate lisse.

e 70 gde sucre e Faire bouillir le jus pendant 10 mn et ajouter les feuilles de gélatine.
e 2 feuilles de gélatine e Ajouter a ce jus la purée de litchis.

e 1 cacde grenadine (facultatif) e Monter les blancs en neige. Quand ils commencent a mousser,

ajouter 40 g de sucre puis les monter en neige trés ferme.
e Les ajouter a la purée de litchis délicatement.
e Ajouter la c a c de grenadine.
e Monter la creme en chantilly. Lincorporer au mélange.
e Disposer dans des ramequins.
e Mettre au réfrigérateur au moins 3 h avant de servir.

Jngredients Prspanation

35 cl de creme fleurette
15 cl de creme de coco

50 g de sucre en poudre
3 feuilles de gélatine

e Dans une casserole mettre, la gousse de vanille fendue en deux, le
sucre, les cremes. 2
e Porter a ébullition et laisser i
Faire tremper les feu

Mettre dans des ramequins. Servir bien frais.

Poanna (otte awe Fruits Rouges
Jngredients Prspanation

15 cl de lait Mettre le lait et la créme a chauffer avec le sucre roux et la vanille,
15 cl de creme liquide laisser frémir a feu doux 5 mn.

50 g de sucre roux en poudre Ramollir la gélatine dans l'eau froide et la mettre dans la creme

2 feuilles de gélatine chaude.

5 gouttes d'extrait de vanille Cuire les fruits rouges et le sucre.
250 g de fruits rouges mélangés. Quand bien cuits les mixer et les mélanger a la creme chaude.
60 g de sucre en poudre Mettre dans des ramequins, servir froid.

Jngredients Prepanation

e 300 ml de coulis de framboise e Mettre le coulis de framboise dans une casserole avec 6 cuilleres a
e 2 feuilles de gélatine soupe d'eau et porter a ébullition ajouter 1 feuille de gélatine

e 20 cl de creme liquide préalablement ramollie dans l'eau froide et maintenir I'€bullition

e 150 ml de lait pendant 2 mn.

e 75 g de chocolat blanc e Verser dans les verrines maintenues penchées et laisser refroidir

ainsi. Quand elles ont pris
e Les mettre toujours penchées au réfrigérateur.
e Faire chauffer le lait, la creme et le chocolat, porter a ébullition.

o Ajouter 1 feuille de gélatine préalablement ramollie dans l'eau
froide. Remuer jusqua dissolution compléte. Sortir du feu.

e Laisser refroidir un peu. S

e ortir du réfrigérateur les verrines, les poser a plat et finir de les
remplir.
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e Remettre au réfrigérateur minimum 4h. Servir trés frais.

Panne. (itte Reglse
Jngrédients Prépanation

2 batons de réglisse ou 1 c a c d'antésite e Faire tremper les feuilles de gélatine dan de l'eau froide.

400 ml de creme fraiche e Mener a ébullition la créme, le lait, le sucre.

100 ml de lait e Sivous utilisez les batons de réglisse faites les bouillir en méme

3 feuilles de gélatine temps puis laisser infuser 1 h. retirer la réglisse.

75 g de sucre e Réchauffer et ajouter la gélatine.

e Sjvous utilisez I'antésite, incorporer d'abord la gélatine et quand
elle a fondu, retirer du feu et ajouter 'antésite.

e Mettre dans les ramequins.

Servir froid

e 500 ml de creme fraiche liquide e Faire cuire la creme avec les fraises tagada.
e 150 g de fraises tagada e Remuer en continu. Elles doivent fondre entierement.
e Retirer du feu.

e Verser dans des coupes.
Servir froid.

15 feuilles de menthe + 16 pour la déco Pour la créme au chocolat voir la recette proposée « creme au

500 ml de lait chocolat »

2 c a s de sirop de menthe o Laveille faire infuser les feuilles de menthe toute la nuit dans le

40 g de sucre lait.

25 g de maizena e Lelendemain filtrer le lait, enlever les feuilles de menthe. Ajouter
le sirop de menthe, le sucre et la maizena diluée dans un peu de
lait. Faire épaissir le tout a feu doux.

e Dans une verrine verser la créme au chocolat en premier puis

disposer contre la paroi du verre 3 feuilles de menthe, verser la

créeme a la menthe. Servir bien frais.
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