Si vous avez le moindre souci appelez “la vieilléhouette” au secours . TEL 05.63.63.10.63 ou la.Vieichouette @wanadoo.fr

FRAMBOISE

PECHES COULIS FRAMBOISE et
MOUSSE A LA FRAMBOISE

Un dessert trés beau qui peut étre consommé paamiss‘sans” avec des variantes qu'ils trouverant a
cours de la recette et avec la note diététiquéeguioncerne

INGREDIENTS:

péches (notel) framboises( note 2

sucre (note 3) fraichet LVC (note 4)

creme fraiche (note 4) poudre de Perlimpimpin del NOAC

votre extrait de framboises(note 5)
METHODE:

Préparez la purée en écrasant les framboises avegcte fin (note 3) .Pas de mixer : on doit sdetr
petits morceaux de fruits. Placez la purée au tbade verrine

Si possible optez pour des péches jaunes: ellessyompathiques par leur couleur de soleil et elles
“tiennent” mieux a la cuisson au sirop. “Assaisaringgerement vos fruits de poudre de poudre de
Perlimpimpin de Noél LVC . Superposez une demighpédien égouttée (voir 2 si elles sont pas assez
grosses) . sur la purée de framboises

Mettez vos verrines au frais

Préparez la mousse a la framboise :

Mixez finement 1/3 de fraichet et 2/3 de cremeréite . Ajoutez un peu de sucre (pas trop) et votre
extrait de framboise . Mettez votre “creme” en siplavec 2 cartouches de gaz . Bien secouer etenaeitr
frais (voir au congélateur pour une heure) si Vaitss le dessert au dernier moment

DRESSAGE :
A la derniere minute pour que la mousse ne retqualse

NB :ll existe une version de ce dessert en le mettlans des verrines résistant aux différences de
températures et mettez-les 2 a 3 minutes au FA@sd8z dessus votre mousse qui elle trés froide. Le
contraste chaud-froid est a a fois surprenant letieidx

N’oubliez pas de bien enfoncer la cuillere pounkdéguster les différents constituants et mélaggéts

et consistances... voir les différences de tempsiqui renforcent les contrastes
T.SV.P-->

Des numéros de secours ? le 06.18.42.92.03 OU 688.40.44 o ET bien sOr un mail a : la.vieille.ch®tte @wanadoofr
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NOTES TECHNIQUES:

(note 1) En saison vous pourrez bien sir utiligsrfduits frais, les meilleurs . Pour les avoirsnbiendres
plongez les dans de I'eau bouillante puis dansedailglacée : la peau se péle alors toute seules Vo
pouvez faire pocher les demi-fruits dans une siiaiumé avec de la poudre de Perlimpimpin de Noél
En hiver utilisez vos “boates” ce sera trés bieret.trés pratique dans les “OKAZOU” lors de visite
impromptues

(note 2) Du coulis de framboises fraiches est bign’idéal mais vous pouvez utiliser les frambsisie
votre congélateur, votre coffre au trésor

(note 3) pour une fois le sucre blanc bien fin derplus facile a utiliser . Pour les ‘sans sucn@’
édulcorant en poudre pourra étre utilisé

(note 4) La creme fraiche que vous utiliserez derpréférence de la creme fleurette

(note 5) Si vous n'avez plus d’extrait de frambdiS&C, utilisez de la liqueur de framboise de quéabt
pour les “sans alcool” vous trouverez dans les ifgoas spécialisées des “extraits” pour la cuisine .
Testez il y en a qui sont corrects . En plus vausmettrez que quelques gouttes dans la creme Harsip
donc c’est sans danger

NOTES DIETETIQUES
Pour les “sans sel” y en a pas : on en n’a pas mis!
Pour les “sans gluten” pensez a n'utiliser queéises “maison”vérifiés

Pour les “sans gras” remplacez le créme fleuredteup peu de sirop de framboise . Avec du fraichet
maison (ou a defaut de fromage blanc 0% de M.&i ebtre “creme” est bien homogene le siphon
“moussera” trés bien et vous aurez un délicieus@igsrégime”

Pour les “sans sucre” avec des fruits frais c’estinsy catastrophique ! Optez pour une purée de
framboises certes (8 % de glucides et IG 18 ) rmaés un peu d’édulcorant au lieu du sucre . Pour la
péche méme au sirop ou cuite fraiche “maison”algquand méme 18 % de glucide et un I.G de 45 optez
pour I'abricot qui n’a qu’un .G de 30 et ne contigue 10 % de glucides

Pour la mousse au contraire, profitez-en de la éaméme et un bon fraichet a “sucrer” a I'édulcoetn
avec un extrait de qualité ce sera excellent quaémhe

Et puis vous connaissez ma formule :
ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A

Des numéros de secours ? le 06.18.42.92.03 OU 6®88.40.44 o ET bien sOr un mail a : la.vieille.chette @wanadoofr



