Consel/s dewdi/iscation !

Fondont

CHOCOLAT
INOR

Tartines & desserts
gourmands

Succombez a la gourmandise et découvrez un
produit d'une grande qualite, unique et raffine,
crée par un passionne d'innovation.

Suivez les conseils et les idees
d'accompagnement pour ajouter une sublile
touche de gastronomie a vos desserts ou autres
cafés gourmands puis laissez-vous guider par
voilre imagination !

En mignardise: ravioles d'ananas

Faire un sirop avec 150g de sucre et 20 cl d'eau,
arroser de fines tranches coupées dans un ananas frais
et cuire au four a 180°C jusqu'a ce qu'il n'y ait plus de
sirop. Arroser avec un peu d'alcool de verveine. Replier
les tranches d'ananas apres avoir deposer a cceur 7z C.
a c. de fondant de lentilles glacées au chocolat noir .

Chaud: fondue au chocolat

Faire chauffer au bain marie, 1 pot de fondant de
lentilles glacées au chocolat noir. Ajouter 1c. a s. de
creme et 1 c. a c. de beurre fondu. Tremper dans la
fondue des morceaux d'orange, ananas, fraises ou
cerises a l'aide d'un pique.

En verrine

Dans de petites verrines, superposer 1 c.a s. de
panacotta vanillee, 2 c. a c. de fondant de lentilles
glacées chocolat noir et 1 c. a s. de coulis aux fruits
rouge. Saupoudrer d'éclats de pistaches grillees.

Fiche imprimable en ligne, plus d'infos sur :
www.lentilleschutneysetfondants.ir
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TARTELETTES
D'ANANAS

Le chocolat noir corsé du fondant de
lentilles glacées chocolat noir ou la lentille
exhale la saveur du cacao vient se fondre
enfre les parfums de I'ananas et de la
Verveine.

* Ingrédients pour 6 pers :

Pour la pate: 50 g de sucre glace/ 200 g de farine/ 10 g
de gingembre frais/ 150 g de beurre/ 3 jaunes d'ceufs
durs écrases

Pour 'Ananas: 1 Ananas frais/ 150 g de sucre/ 20 cl
d'eau/ 1/2 gousse de vanille/ 50 g d'alcool de Verveine/
1 pot de Fondant de lentilles glacées Chocolat noir

* Preparation :

Préparer la pate: Mélanger tous les ingrédients et
laisser reposer 1h a T°C ambiante. Abaisser la pate et
faire des disques de 10 cm de diametre et 3 mm
d'épaisseur a l'aide d'un emporte piece. Cuire au four 20
min a 180°C.

Eplucher 'ananas, le trancher finement dans le sens de
la largeur (3mm d'épaisseur) et 'arroser d'un sirop de
sucre (Faire fondre a feu doux le sucre dans l'eau avec
a gousse de vanille.) Enfourner a 180°C jusqu’a ce que
‘ananas ait bu fout le sirop. Laisser refroidir, ajouter la
Verveine. Disposer 40 g de Fondant de /lentilles glacées
Chocolat noir au milieu de chaque disque de pate cuite.
Recouvrir de 5 tranches d’'ananas. Passer au four 2 min
a 220°C et servir aussitot.

!
- W Pour encore plus de saveur,
préeparer I'ananas la veille pour le
faire mariner toute la nuit.
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