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Varatons autour (6 [2 Créme anglaise

Onctueuse et délicieusement vanilliée, c’est la compagne idéale du gateau au chocolat, mais
elle se glisse aussi au ceeur d’une multitude de desserts traditionnels ou pleins de fantaisie.
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® 40 cl de lait ® 125 g de sucre ® 4 jaunes d’ceufs ® I gousse de vanille

Versez le lait dans une casserole.
Fendez la gousse de vanille en
deux, grattez-la pour récupérer
les petits grains. Ajoutez le tout
au lait et faites-le bouillir. Pen-
dant ce temps, fouettez les jau-

nes d’ceufs etle sucre jusqu’ace
que le mélange blanchisse. Ver-
sez le lait bouillant sur la pré-
paration en remuant. Remettez
le'tout dans la casserole, puis cui-
sez la creme sur feu doux de 8

a 10 min en remuant sans cesse
avecune spatule enbois : lacreme
est cuite quand elle nappe la spa-
tule; elle ne doit surtout pas bouil-
lir. Versez la creme anglaise dans
un récipient, laissez-la refroi-

dir avec la gousse de vanille en
remuant de temps en temps. Pour
la refroidir ou arréter la cuis-
son rapidement, placez le réci-
pient dans un autre plus grand,
rempli d’eau froide et de glagons.

ILE FLOTTANTE AU PRALIN CROQUANT

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN — CUISSON : 2 MIN
@ 50 ¢l de créme anglaise @ 120 g de
pralin en poudre @ 2 blancs d’ceufs
@ 20 cl de lait ® 1 cuil. & soupe de sucre.
Montez les blancs en neige ferme. Ajou-
tez le sucre, fouettez 2 min et formez des
boules ou des quenelles. Faites-les cuire
2 min dans le lait frémissant mélangé a

10 ¢l d’eau et laissez-les refroidir. Mixez
ensuite 100 g de pralin avec la creme
anglaise, puis versez dans des coupelles.
Déposez les blancs cuits dessus et
saupoudrez avec le reste de pralin.

|dées gourmandss

TRIFLE AUX FRAMBOISES COUPE AUX GERISES AMARENA

POUR 4 PERSONNES ~ PREPARATION : 10 MIN
REFRIGERATION : 2 H — PAS DE CUISSON

@15 ¢l de créeme anglaise @ 200 g de fram-
boises @ 150 g de mascarpone @ le jus de
1citron @ 3 cuil. 8 soupe de sucre @ 8 sablés
bretons. Mélangez le mascarpone avec le
citron et le sucre. Ecrasez les sablés,
répartissez-en un tiers dans quatre verres.
Ajoutez du mascarpone, des framboises

et de la créme anglaise. Répétez I'opération
en finissant par du mascarpone et de la

créme anglaise. Placez les trifles 2 h au frais.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MIN - PAS DE CUISSON

@ 20 ¢l de créme anglaise ® 150 g de
cerises amarena @ 40 g d’amandes effilées
@ 10 cl de créme fraiche liquide trés froide
@ 1cuil. a soupe de sucre glace. Faites
griller les amandes dans une poéle a sec.
Montez la créme en chantilly bien ferme
avec le sucre glace. Répartissez les cerises
dans des verres ou dans des coupelles,
nappez-les de créme anglaise, couvrez de
chantilly et parsemez d’amandes grillées.
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Variations du lendemain

Mini-Esquimau rapides

PouR 8 ESQUIMAU ENV.
PREPARATION : 10 MIN — CONGELATION : 4 H 30
PAS DE CUISSON

® 20 cl de créme anglaise ® 80 g de noisettes ® 10 cl
de crémefraiche liquide ® 2 cuil. a soupe de sucre glace

Faites griller les noisettes 3 ou 4 min dans une poéle
asec, puis hachez-les au robot pour les réduire en pou-
dre grossiére. Montez la créme trés froide en chan-
tilly bien ferme avec le sucre glace. Mélangez ensuite
délicatement la créme anglaise avec la créme fouettée.
Répartissez cette préparation dans des pots a petits-
suisses lavés et essuyés. Plantez un batonnet en bois
ouen plastique au centre. Placez les Esquimau au moins
4 h au congélateur. Démoulez-les, roulez-les dans la
poudre de noisettes, puis remettez-les encore au congé-
lateur 30 min. Si vous n’avez pas de noisettes, vous
pouvez les remplacer par des pistaches, des amandes
ou méme des cacahouétes (que vous achetez nature).

TORCHON, JEANNINE CROS.

Moelleux marbré

POUR 4 A 6 PERSONNES ~ PREPARATION : 40 MIN
CuissoN : 15 MIN = REFRIGERATION : 4 H

Biscuit ® 4 cufs ® 125 g de sucre ® 100 g de farine
® 30 g de cacao Garniture ® 20 cl de créme anglaise
® 5 clde créemefraiche liquide ® 3 feuilles de gélatine

Le biscuit Préchauffez le four a 150 °C (th. 5). Sépa-
rez les blancs des jaunes d’ceufs. Montez les blancs
en neige bien ferme. Mettez le sucre petit a petit en
continuant a fouetter. Ajoutez les jaunes d’ceufs,
la farine, le cacao, et remuez délicatement avec une
spatule en bois. Versez la préparation dans un moule
a cake ou une terrine de 25 x 12 cm env., beurrée et
farinée. Enfournez le biscuit pour 15 min, démoulez-
le et laissez-le refroidir complétement. Coupez-le en
quatre longues tranches dans le sens de la hauteur.
La garniture Dans une casserole, mélangez les cre-
mes anglaise et liquide, faites tiédir et ajoutez les
feuilles de gélatine égouttées. Mélangez jusqu’a ce
qu’elles soient entierement fondues. Chemisez un
moule a cake ou une terrine avec du papier sulfu-
risé. Déposez une tranche de biscuit au fond, puis ver-
sezun peu de creme. Répétez I”opération et terminez
par la derniére tranche de biscuit. Placez le gateau au
moins 4 h au réfrigérateur avant de servir.
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