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CUISINE

UN BONNE BOUFFE PARTAGEE AVEC L'ETRE AIME EST SOUVENT PROPICE
AUX RAPPROCHEMENTS. POUR INTRODUIRE UNE SOIREE COQUINE DE
BELLE MANIERE, NOUS VOUS SUGGERONS DE CLORE LE REPAS AVEC UN
SUCCULENT DESSERT CONTENANT DES ALIMENTS RECONNUS POUR LEURS
PROPRIETES APHRODISIAQUES. SERVEZ-LE DANS DE CHARMANTS PETITS
POTS EN VERRE, ET LE TOUR EST JOUE! PLAISIRS SENSORIELS GARANTIS!

PECHE MELBA

PORTIONS: 4

INGREDIENTS

1L (4 tasses) d’eau

4 péches non pelées

30 ml (2 c. a soupe) de beurre non salé

300 g (1 1/2 tasse) de sucre

1 gousse de vanille fendue

500 ml (2 tasses) de glace a la vanille ramollie
60 ml (1/4 tasse) de creme 35 % fouettée

60 ml (1/4 tasse) d’amandes effilées

PREPARATION

4 Dans une grande casserole, porter I'eau a
ébullition. Ajouter les péches et les pocher
4 minutes.

@ Transférer les péches dans un grand bol d’eau
froide 5 minutes pour les refroidir. Egoutter, retirer
la peau, couper en moitiés et dénoyauter.
Réserver.

 Dans un poélon, mélanger le beurre, le sucre
et la gousse de vanille. Cuire a feu doux pour
dissoudre le sucre. Augmenter le feu a intensité
moyenne et porter a ébullition.

# Ajouter les moitiés de péche en une seule couche,
coté bombé vers le haut, et cuire 3 minutes.
Retourner les péches et cuire 3 minutes.
Transférer dans une assiette a I'aide d’une
cuillére trouée. Réserver.

@ Préparer la sauce a la framboise. Au robot
culinaire, réduire en purée les framboises,
4 moitiés de péches, le sucre glace et le jus de
citron en mélangeant a haute vitesse 4 minutes.

Sauce a la framboise

500 g (2 tasses) de framboises

45 ml (3 c. a soupe) de sucre glace
15 ml (1 c. a soupe) de jus de citron
fraichement pressé

MATERIEL
4 pots d’environ 250 ml (1 tasse)

@ A l'aide d’'une cuillére en bois, presser le mélange
dans un tamis placé au-dessus d’un bol pour en
retirer les pépins. Couvrir et réfrigérer jusqu’a
utilisation.

® Mettre une boule de créme glacée & la vanille
dans chague pot. Lisser le dessus avec une
spatule et congeler 10 minutes.

@ A l'aide d’une cuillére, ajouter 15 mi (1 ¢. & soupe)
de sauce a la framboise dans les pots, sur la
créme glacée. Couvrir d’une moitie de péche,
c6té bombé vers le bas, et remplir la cavité
avec de la sauce a la framboise.

# Garnir de créme fouettée et d’amandes effilées.
Répéter jusqu’a ce que tous les pots soient
pleins. Servir immédiatement, avec le reste
de la sauce a la framboise a part.

{ VARIANTE
Remplacer les péches par des abricots
i ou des poires.

ASTUCES

4 Choisir des péches bien rondes, bien miires, et bios si possible. :
# Dans cette recette, nul besoin d’ajouter de sucre a la créme fouettée, car le sucre naturel

des fruits suffit.
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DECOUVERTES ¢ CUISINE

SHORTCAKE AUX FRAISES

ET A LA RHUBARBE

PORTIONS: 6

INGREDIENTS

4 gros ceufs

150 g (3/4 tasse) de sucre tamisé

2 ml (1/2 c. a thé) d’extrait de vanille

1 gousse de vanille fendue et grattée

140 g (1 tasse) de farine a gateau

2 ml (1/2 c. a thé) de levure chimique

1 pincée de sel

80 ml (1/3 tasse) de beurre non salé, fondu

MATERIEL

6 pots d’environ 375 ml (1 1/2 tasse)

1 moule a gateau a fond amovible de 23 cm
(9 po) tapissé de papier sulfurisé, beurré et
fariné

PREPARATION
@ Préchauffer le four a 180 °C (350 °F).

@ Dans un bol, au batteur électrique, fouetter
les ceufs jusqu’a ce qu’ils soient mousseux.
Incorporer graduellement le sucre tamisé et
continuer a fouetter jusqu’a ce que le mélange soit
péle et fasse un ruban lorsqu’on reléve le fouet.
Incorporer I'extrait et les graines de vanille.

@ Tamiser la farine, la levure chimique et le sel.
Ajouter la maitié du mélange a la préparation aux
ceufs et mélanger rapidement. Incorporer le beurre
fondu, puis incorporer délicatement la farine
restante en soulevant la masse. Verser la pate
dans le moule préparé.

@ Baisser la température du four a 160 °C (325 °F).
Enfourner et faire cuire 50 minutes ou jusqu’a
ce que le gateau reprenne sa forme sous une
pression légere du doigt.

@ Retirer du four et laisser refroidir 15 minutes.

@ Retirer le contour du moule et laisser refroidir
completement. Couper le gateau en deux
horizontalement.

@ A l'aide d’'un emporte-piéce, découper 12 cercles
de la taille des pots. Réserver.

® Préparer la garniture. Dans une casserole, porter a
€bullition le sucre, la rhubarbe et le jus d’orange en
mélangeant jusqu’a ce que le sucre soit dissous.

@ Réduire le feu et laisser mijoter 20 minutes, en
brassant souvent. Retirer du feu et laisser refroidir
15 minutes.

@ Dans une petite casserole, verser I'eau froide et
saupoudrer de gélatine. Réserver 5 minutes.
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Garniture

100 g (1/2 tasse) de sucre

250 g (2 tasses) de rhubarbe, en dés

60 ml (1/4 tasse) de jus d’orange

15 ml (1 c. a soupe) d’eau froide

5 ml (1 c. a thé) de gélatine neutre en poudre
250 ml (1 tasse) de creme a fouetter 35 %
30 g (1/4 tasse) de sucre glace

2 ml (1/2 c. a thé) d’extrait de vanille

600 g (3 tasses) de fraises fraiches,

en tranches

6 fraises entiéres

@ A feu doux, mélanger jusqu’a ce que la gélatine
soit dissoute. Retirer du feu et laisser reposer
5 minutes.

@ Dans un grand bol, au batteur électrique, fouetter
la creme, le sucre glace et 'extrait de vanille
jusgqu’a ce que la creme soit épaisse.

# Tout en fouettant lentement, ajouter graduellement
la gélatine. Fouetter a haute vitesse jusqu’a
I'obtention de pics fermes.

® Former les étages dans les pots. Placer une
couche de gateau au fond, puis ajouter 15 ml
(1 c. & soupe) de compote de rhubarbe. Etaler une
mince couche de creme fouettée, puis des
tranches de fraises. Etaler une deuxiéme couche
de creme fouettée et recouvrir d’'une autre couche
de fraises. Couvrir d'un cercle de gateau. Gamir
du restant de creme fouettée et d’une fraise.

@ Servir immédiatement ou réfrigérer jusqu’a 1 heure
avant de servir.

: VARIANTE
i Remplacer le jus d’orange par du sirop de fruit de
la passion et utiliser la moitié du sucre.

ASTUCE

On peut préparer ce dessert encore plus
rapidement en achetant un excellent gateau-
éponge, a I’épicerie ou chez le patissier.
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DECOUVERTES @ CUISINE

SPLASH AU
CANTALOUP
ET A LA
FRAMBOISE

PORTIONS: 6

INGREDIENTS

375 g (3 tasses) de framboises

30 ml (2 c. & soupe) de miel liquide
2 gros cantaloups pelés, épépinés
et coupés en dés

60 ml (1/4 tasse) de gélatine neutre
en poudre

125 ml (1/2 tasse) de yogourt nature,
sans gras

180 ml (3/4 tasse) de créme a
fouetter 35%

60 ml (1/4 tasse) de sucre

1 pincée de sel

250 ml (1 tasse) de porto froid (voir
Astuce)

50 g (1/2 tasse) de noix de pin
hachées

MATERIEL
6 pots d’environ 250 ml (1 tasse)

PREPARATION

@ Dans un grand bol, mélanger 125 g
(1 tasse) de framboises et le miel.
Réfrigérer.

¢ Au robot culinaire, réduire en purée le
reste des framboises. Transférer dans
un tamis placé au-dessus d’un bol e,
3 I'aide d’une cuillere en bois, presser
pour extraire le plus possible de coulis
sans pépins. Jeter les pépins. Couvrir

le bol et ré'fngérer 2 heures 2 minuteS ou jusquyé ce que |a .............................................................................
# Au robot culinaire, réduire en purée gélatine soit completement dissoute. VARIANTES _

la chair de cantaloup jusqu’a ce que Ajouter a la préparation de yogourt 22 F}emplacer_lgs framboises par la

le mélange soit lisse. Transférer dans et bien mélanger. ir G quantité de fraises. A noter que

les fraises n’ont pas le méme taux

un tamis placé au-dessus d’un bol et, & Répartir la préparation dans les pots. S - .
P { A e prapara P d’acidité que les framboises, qui

a I'aide d’une cuillere en bois, presser Réfrigérer 4 heures. .
la purée pour éliminer les solides. 4 Au moment de servir, couvrir les gﬂfg(:gzﬂncgz?af::;raste itk
* l(\j/lettri t1 .T_éS ml o|(1r/12 tasse)t.?% glurté? ;:r‘ems; de (;ar)talfup de| coulis de o Remplacer le can'taloup par la méme
e cantaloup dans un peti etla ramboise et ajouter quelques s ) P
saupoudrer%e gélatine? Réserver framboises aulmieL o : gluuasn;ll’ii:iile Ir;;e:]lgr::g ::; 'lﬂﬁ?;eﬂr:jgom
5 minutes. @ Verser dans chaque pot une cuillere la liqueur (.]e melon (M|(;0r|) au lieu
@ Ajouter le yogourt au reste de la purée de porto froid et garnir de noix de pin. ¢ du porto.

de cantaloup et bien mélanger.

@ Dans une casserole, a feu moyen,
faire chauffer la créme 35 %, le sucre . ASTUCE
et le sel. Incorporer, en fouettant,
le mélange cantaloup-gélatine et cuire

Pour un dessert trés rafraichissant, mettre le porto au congélateur 2 heures avant de Servir.
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PARFAIT A
LA PECHE ET
A LA MANGUE

PORTIONS: 6

INGREDIENTS

4 péches pelées et tranchées

125 ml (1/2 tasse) de sirop d’érable
500 ml (2 tasses) de purée de
mangue

750 ml (3 tasses) de yogourt nature
30 ml (2 c. a soupe) d’amandes
hachées

MATERIEL
6 pots hauts d’environ 250 ml
(1 tasse)

PREPARATION
@ Dans un bol, mélanger les tranches
de péches et le sirop d’érable.

@ Dans un autre bol, fouetter la purée
de mangue et le yogourt. Ajouter
les amandes.

® Transférer une couche du mélange
a la mangue dans les pots. Couvrir
d’une couche de péches, puis
terminer par le mélange de mangue.
Servir immédiatement.

: ASTUCE

¢ Utiliser du sirop d’érable véritable.

¢ Eviter les sirops de table ou aromatisés
¢ artificiellement a 'érable, car ils
contiennent beaucoup de sucre.

@ Les recettes

et les photos sont
tirées du livre
Desserts en pots,
publié aux Editions
de ’Homme.

Andrea Jourdan

desserts




