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Taboule fruité de radis et

crumble de fines herbes
-

Thon vapeur et Crumble allege poire ef

vinaigrette d agrumes, framboises
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Poivron farci Granitée de tomates et

au fromage frais mousse de ricotta
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Boeuf aux petits léegumes Flan aux péches

pruneaux
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Purée de pois chiches, Crumble de la Garrigue __ . &
crevettes sauce thaie

Verrines creme de champignons & Verrines a |'italienng

et son coulis de poivron rouge
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creme speculos larte au citron
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destructuree

Verrines pommes roses el

caramel au miel
















« Si tu es comme nous et que tu ne sais
jamais quel parfum de glace choisir, viens
voir comment nous réalisons nos glaces a

rayures avee nos fruits préférés!»
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Les ingrédients

La purée de péches blanches :
200 g de péches blanches (sans le
noyau ni la peau)

25 g de sucre

Le jus d'V% citron

La purée de framboises ;

200 g de framboises

40 g de sucre

Le jus d'V% citron

La purée de mures :

200 g de mures

40 g de sucre en poudre

Le jus d'V citron

Ustensiles supplémentaires
Des moules pour glaces

Un petit nntonnolt ga une grosse
cuillére
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Préparation : 20 mn +Thermomix 15 mn + Anente 6h

e Nettoie bien tous les fruits, épluche-les et enléve les noyaux si nécessaire (les
péches). Coupe les péches en morceaux.

e La purée de péches ; Verse tous les ingrédients de la purée dans
le bol et cuis pendant 4 mn / 100"/ vitesse 2,

® Puis mixe pendant 1 mn / vitesse 10, N'oublie pas le gobelet |
@ Transfére la purée dans un récipient et laisse tiédir.
Attention c'est briilant ! Fais-toi aider d’un adulte.
@ Pendant ce temps prépare les 2 autres purées de
fruits.

‘ e La purée de framboises ; Répéte les

“ mémes étapes qu’'avec les péches.
% “} ® La purée de mares ; ... et encore une fois !

e Le montage ; A 'aide d'un entonnoir ou d'une cuillére & soupe, répartis la
préparation a la mare dans le fond des moules,

® Puis verse trés doucement la purée de péches et enfin la purée de
framboises. Enfonce les batonnets dans les moules. Avant de placer les glaces
au congélateur, assure-toi que I'ensemble est froid.

Maintenant méme les plus gourmands doivent
patienter pendant 6 h avant de pouvoir se rafraichir !
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