Bavarois Végétal Pommes,
Poires, Vanille, sans gluten

Pour les 40 ans d’un ami, l’auteur a choisi de préparer un
bavarois rose-framboise a partir d’une recette du livre
« VEGAN » de Marie LAFORET. Le dessert, pour 8 a 10 personnes,
comporte trois parties: une génoise, une mousse de tofu soyeux
et des fruits, et un coulis de poires. La préparation prend
plusieurs heures, incluant le temps de repos.

Cupcake Chocolat clémentine
piment

Pour 6 Cupcakes: 6 caissettes en papier (ou en silicone) -
100g de biscuits sablés chocolat - 35g d'huile de coco
désodorisée fondue — 1509 de de fromage frais a 0% — 50g de
yaourt grec — 759 de sucre blond — 1 euf bio — 100g de
chocolat noir en pastille — 3CS de jus de clémentine — 3
écorces d’oranges confites — 150ml de creme liquide entiere —
6 Suprémes de clémentine — 1 petite pincée de piment en
poudre.

Préchauffez votre four a 160°C et garnissez votre moule (a
muffins) des caissettes.

Placez le bol et le fouet qui vous serviront pour la creme
montée au froid pour maximiser 1’'effet froid.

Broyez les biscuits (au robot ou a la main). Mélangez-les avec
1'huile de coco fondue dans un grand saladier.

Répartissez le mélange dans les caissettes. Pressez bien avec
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le dos d’une cuillere pour agglomérer le tout. Réservez au
froid pour que 1’'huile se fige.

Passez la clémentine a 1'’extracteur de jus. Réservez le jus.
(vous pouvez utilisez du jus de clémentines en bouteille).

Emincez finement les écorces d’orange. Réservez.

Fouettez le fromage frais, le sucre, le piment et 1'cuf
ensemble. Faites fondre le chocolat. Versez le chocolat fondu
dans le mélange fromage frais/sucre/euf/piment tout en
remuant. Ajoutez les écorces émincées et le jus de clémentine.

Sortez le plat a muffins du froid et répartissez cette
préparation dans les caissettes.

Faites cuire pendant 20min a 160°C. (J'arréte le four a 18min
et laisse la plaque 2min pour atteindre les 20min).

Une fois cuits, sortez-les et laissez refroidir dans le moule
sur une grille. Placez au froid lorsque les cupcakes sont a
température ambiante.

Gardez au froid au moins 4 a 6h. (Le mieux, c’est une nuit
entiere).

Avant de servir, fouettez la creme (tres tres froide) au robot
pour la monter assez fermement. Au besoin, ajoutez un peu de
sucre glace pour qu’elle soit plus ferme.

A 1’aide d’une poche munie de la douille de votre choix,
disposez cette creme montée sur chaque cupcake.

Terminez par un supréme sur le dessus et quelques vermicelles
de votre choix (ou des paillettes, ou de la poudre dorée).

































Gateau d’anniversaire
foothall
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Le gateau d’'anniversaire de mon neveu de 5ans en décembre
dernier. Enfant et parents ravis !

Encore une victoire de tata gato
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