


Mon pere adorait les desserts et par chance, ceux-
¢l sont beaucoup plus faclles a frouver fout faits
dans le commerce.

Je ne vais donc pos inclire beaucoup de receftes,
mais plutdr vous donner quelques idées.

Les desserts ne sont vraiment pos la poartie la plus
difficile, mais I fout pouvor les varier parce quils
sont aussi potentielement présents ou petit déjeuner
et o l'en-cas de l'apres—mid

Compotes
Flons
Cremes desserts

Yoourts
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DANSLE-C Mousse au chocolat
Tiramisu
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yaourts, faisselles et

° ° \\\
petits suisses —"
=

=

Et pour varier les plaisirs et palier a
I'éventuelle frustration de ne plus pouvoir
déguster une bonne patisserie... Vous pouvez

ajouter:

. du coulis de fruits

. de la confiture (sans pépin, grain, ni
morceau)

. de la gelée

. du miel @

. de la créme de marron

« du caramel

Précaution

Preférez les yaourts dejo sucres ou bien
prenez soin de bien incorporer le sucre

ainsi que fout ce qui est collant, tel que le
miel ou le caramel. 145




Les compotes

Que vous les fassiez vous-méme ou que vous les
achetiez foutes faites, les compotes sont une
verttable ressource.

Pour le petit dejeuner, je faisais foujours une compote
aves pour base une ou deux bananes que jecrasols
moi-meme et je rajoufais une compote du commerce
pour vorier les saveurs ¢ pomimes, poires, cannele,
chafaignes, riubarbe, frufts rouges etc.. et si nous
gtions loin de Ineure du dejeuner, jo lui servais un
yaourt o cote.




La compote de pommes

A
etfou_poires (i)

. Eplucher les fruts et enlever la partie centrale.

2. Bien les neffoyer sous ['eau

3. Les couper en Morceaux.

4. Dans une casserole, les laisser cuire a feu moyen,
en gjoufant un fond d'eau pour éviter que ¢a
saffoche. 20 a 30 minufes doivent suffire.

h. Vous savez que c'est cuif quand le frut se defaif
facllement avec une fourchette.

b. Bien €croser les frutts pour en faire une compofe.

T Ne rajouter du sucre que si c'est nécessaire.

Vous pouvez la consommer fiede ou froide. Vous pouvez
aussi la conserver au frigo pendant quelques jours ou la
meftre au congélateur. Cela vous permettra de gagner
du femps & un autre moment.
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La compote de pommes ,,
(ef/ou_poires)
ET chocolat

Pour rojouter du chocolat fondu, le plus simple est de
prendre une fasse, y mettre une barre de chocolat
coupée en morceaux avee 2 cuilleres a soupe de lat et
Une hoisette de beurre ef mefre la fasse 20 secondes
ou micro-onde. Fuis remuer.

Ou alors, | suffit de meftre ces memes ingredients dans
Une pette casserole et de faire fondre le chocolat o
feu doux en remuant a laide dune cullere en bois.

<=
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Vous pouvez servir la compote fiede ou froide ef
melanger le chocolat chaud avec.
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La compote de bananes
ET clocolat

l
l Avec les bananes coupées en
| worceaux dans un bol, on peut aussi
' gjouter quelques carrés de chocolaf
l pofissier, deux culleres o soupe de lait
et une noix de beurre et mettre le

I tour 20 sec au micro-onde; écrasez et
[ meélangez. Ca vous fait une compote
I
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chaude et réconfortante.

Sans micro-onde, fafes juste fondre
les rondelles de bananes avec le

chocolat, le laif, le beurre & feu doux
et en remuont bien avec une cullere

en bols.
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Lo mousse au chocolat

Un dessert que l'on frouve aisément dons le commerce.
Cependart, si vous voulez gdter votre proche (et vous-
méme), la recette est fres facle - et c'est tellement
meileur ! '

\ Pour 4 ports

=
b0 9 de creme froiche w

0 9 de beurre

D 9 de sucre en poudre

250 g de chocolat noir patissier cassé en Morceaux
b eufs

(une cuilere de café instantané)
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| Dans une casserole avec le beurre et un peu deau,
faire fondre les morceaux de chocolat en remuant
régulierement avec une cullere en bois. Puis laisser
tiedir

1. Separer les blancs des jounes d'eufs.

3. Dans un saladier, mélanger les jaunes deufs avec le
sucre ef la creme frafche.

4. Boffre les blancs en neige jusqua ce quils solent
fermes.

b. Incorporer progressiveiment le chocolat dans le mélange.

b. Incorporer les blancs deufs en faisant bien attention a
les soulever en partant du fond pour gorder un maximum
dair dans la preparation.

T. Gi vous sounafez gjouter une fouche damerfume afin
doffenuer le sucré de la mousse, vous pouvez rajouter du
cafe: Dans une pefite tasse, verser quelques culleres o
cafe deou chaude sur une petife cullere de café soluble.
Ajoufer le fout o votre mousse.

8. Laisser reposer le four au réfrigérateur.
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~ Le firamisu

omme, la mousse au chocolat, e tiromi
trouve faclement au supermarchné. Mais que
VOUS Ie fassiez Vous~ -MEme ou que Vous
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mélanger et dincorporer le cacao au

A
v

et pour éviter les guinfes de foux

chez votre proche aidé. Aussi, i vous le
oifes vous-meme avec des biscuts o [
cullere, prenez le femps de bien écraser
pour obtenir une pite facle o avaler.

& Le résuftat sera peut-gfre moins

| appétisant, mais ce sera four aussi bon |
Prévor de cuisiner o velle pour le
lendemain ou suffisamment 10t pour le
loisser—ou moins 12 heures au réfrigérateur. &
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Pour 4 0 8 po

touf dépend <i vous fes fres gourmand




Le firamisy

| Séparer e blanc des jaunes des eufs.

1 ) ninc N colndie Me I ninae e
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aveo les jaunes d'euf.

Aiouter l'alcool 1 e, mascarpone

W\ U/ AGAISr, PANre I DIOV

en neige avet une pincée de sel
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préporation en prenant soin de ne pas

ASSE S plan CMUCr 1N prenarn

les blancs pardessous pour garder un
moximum d'air).

T Dans un plat; disposer une couche de
biscuts puls une couche du mélange por
dessus. Confinuer: Une couche de biscut
ef une couche de mélange.

8. Ef pour finir, soupoudrer de cacao.
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