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| . Tartines & desserts
gourmands

Succombez a la gourmandise et decouvrez un
produit d'une grande qualité, unique et raffine,
crée par un passionneé d'innovation.

Suivez les conseils et les idées

d'accompagnement pour ajouter une subltile
touche de gastronomie a vos desserts ou autres

cafés gourmands puis laissez-vous guider par
vofre imagination !

En Fourrage: Choux a la creme

Fouetter 250 g de creme fraiche en chantilly et
I'aromatiser avec une pincée de poudre d'anis. Mélanger
progressivement cette creme fouettée a 1 pot de fondant
de /entilles glacees chocolat lait-caramel. Utiliser cette
appareil pour fourrer des petits choux.

A tartiner: Biscuit roule

Badigeonner un biscuit a rouler (type génoise) d'un café
sucré juste aprés la cuisson du biscuit. Etaler le fondant
de lentilles glacées chocolat lait-caramel sur ce biscuit
Imbibé que I'on peut alors rouler sur lui-méme a l'aide
d'un torchon humide.

En verrine

Dans de petites verrines, superposer 1 c. a s. de
mousse au chocolat aromatisée avec de |la poudre de
noix, 2 c. a c. de fondant de lentilles glacées chocolat
lait-caramel et 1 c. a s. de chantilly a la chicorée.
Surmonter le tout d'un filet de coulis de caramel salé.

Fiche imprimable en ligne, plus d'infos sur :
WWwWw,. lentlleschutneysetfondants.ir

A LORANGE

QN zes recette?
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CREPES

Les Fondants de Ientilles glacées se
tartinent a merveille sur de simples crépes.
Voici une version plus sophistiquée ou la
crépe est baignée dans le jus et le parfum
d'une orange fraiche.

* Ingredients pour 6 pers :

pate a crépe: 250 g de farine/ 3 ceufs / 30 g de beurre/
40 cl de lait/ 10 cl d'eau

Appareil de fourrage: 1 pot de fondant de lentilles
glacées chocolat lait-caramel/ 25 g de Noix/ 25 g
d’Amandes/ 1 jaune d'ceuf

jus a l'orange: 2 oranges ( le jus des deux et le zeste
de l'une) / 40 g d'eau /36 g de sucre/ 80 g de beurre

e Preparation :

Pate a crépe: Mélanger tous les ingrédients et laisser
reposer la pate deux heures.

Appareil de fourrage: Mélanger tous les ingrédients.
Jus a l'orange: Ciseler finement le zeste d'une orange et
le confire (cuire) dans un sirop (36g de sucre fondu
dans 40g d'eau). Ajouter le jus des deux oranges puis
le beurre. Faire cuire des crépes assez fines et
déposer au centre 1 ¢. a s. d'appareil. Replier la crépe.
Porter le jus a I'orange a ébulliion dans une grande
poéle, ety deposer les crépes repliees pour qu'elles
s'impregnent de jus (de méme sur l'autre face).

.\ ; Pour que les crepes restent

S croustillantes on peuvutles
badigeonner de jaune d'cevuf
les imbiber du jus d'orange. Ces

crépes peuvent se faire a l'avance et se

rechauffer 5 min a 180°C.
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