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NACHOS AUX FRUITS 

 

Ingrédients 

CORNET GAUFRÉ POUR LA CRÈME GLACÉE 

YOGOURT GRECQUE NATURE 

CRÈME FOUETTÉE SUCRÉE 

PETITS FRUITS (FRAISE, FRAMBOISE, BLEUET, MÛRES) 

CHOCOLAT FONDU ET/OU CARAMEL FONDU 

FACULTATIFS : 

COPEAUX DE CHOCOLAT 

MINI GUIMAUVE 

JUJUBE 

NOIX 

 

 
Préparation 

ÉTENDRE LE YOGOURT DANS UN PLATEAU REBORD 

CASSER LES CORNETS EN GROS MORCEAUX 

RÉPARTIR LES PETITS FRUITS 

DÉCORER DE ROSACES DE CRÈME FOUETTÉE 

AROSER DE CHOCOLAT ET/OU CARAMEL 

AJOUTER DES TRUCS FACULTATIFS 

PRÉPARER À LA DERNIÈRE MINUTE POUR GARDER LES TEXTURES DES LAISSER RÉDUIRE POUR LES 

GLACER, LES RETOURNER DE TEMPS EN TEMPS SANS LES BRISER 

 

Bon appétit ! 
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ANANAS GRILLÉ AU RHUM ET À LA LIME 

 

Ingrédients 

1 ANANAS COUPÉ EN MORCEAUX 

JUS DE DEUX LIMES 

1T DE RHUM 

1T DE SIROP D’ÉRABLE 

½ C À TABLE DE SAUCE SOYA 

¼ C À THÉ DE FLOCONS DE PIMENT FORT  

CRÈME GLACÉE À LA VANILLE 

 

Préparation 

DANS UN POELON, VERSER LE JUS DE LIME, LE RHUM, LE SIROP D’ÉRABLE, LA SAUCE SOYA ET LE 

PIMENT FORT 

MÉLANGER ET PORTER À ÉBULLITION 

AJOUTER LES CUBES D’ANANAS 

CARAMÉLISER 

SERVIR CHAUD SUR DE LA CRÈME GLACÉE 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU ÉTAGÉ À LA CRÈME GLACÉE 

 

Ingrédients 

18 SANDWICHS À LA CRÈME GLACÉE 

1 CONTENANT DE 1.5 LITRE DE CRÈME GLACÉE DE TYPE ROLO RAMOLLIE 

3 T D’AMANDES ENRIOBÉES DE CHOCOLAT COUPÉES EN GROS MORCEAUX 

2T DE CRÈME FOUETTÉE SUCRÉE 

 

 
Préparation 

SUR UNE ASSIETTE RECTANGULAIRE, FORMER UN RECTANGLE AVEC 6 SANDWICHS 

GARNIR DE LA MOITIÉ DU CONTENANT DE LA CRÈME GLACÉE 

RÉPARTIR DU TIER DE LA QUANTITÉ DES AMANDES 

RÉPÉTER L’OPÉRATION 

COUVRIR AVEC LES 6 DERNIÈRES SANDWICHS 

PASSER AU CONGÉLATEUR AU MOINS 3 HEURES 

GARNIR AU MOMENT DE SERVIR DE CRÈME FOUETTÉE ET DU RESTE DES AMANDES AU CHOCOLAT 

AU MOMENT DE SERVIR, SORTIR DU CONGÉLATEUR QUELQUES MINUTES AVANT DE SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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FRAISES ET CLÉMENTINES AU CARAMEL POIVRÉ 

 

Ingrédients 

4T DE FRAISES COUPÉES EN QUATRE SUR LE LONG 

4 CLÉMENTINES EN QUARTIER 

1 C À SOUPE DE ZESTE DE CLÉMENTINES 

¼ T DE BEURRE 

1T DE SUCRE 

3T DE JUS D’ORANGE 

1 C À THÉ DE POIVRE NOIR CONCASSÉ 

 

 
Préparation 

DANS UN POELON, FONDRE LE BEURRE AVEC LE SUCRE, LE JUS D’ORANGE ET LE ZESTE 

CARAMÉLISER 

AJOUTER LE POIVRE CONCASSÉ, LES FRAISES ET LES CLÉMENTINES 

MÉLANGER 

VERSER UNE BONNE CUILLÈRE DE LA PRÉPARATION SUR DE LA CRÈME GLACÉE 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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SPIRALE AUX FRAISES 

 

Ingrédients 

 

POUR LE GÂTEAU 

6 ŒUFS 

1T DE SUCRE 

¾ T + 2 C À SOUPE DE FARINE 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

UNE PINCÉE DE SEL 

 

GARNITURE 

1 X 500ML DE CRÈME 35%  

½ PAQUET DE POUDING VANILLE 

CONFITURE DE FRAISES 

4T DE FRAISES FRAÎCHES COUPÉES EN PETITS MORCEAUX 

 

 
Préparation 

POUR LE GÂTEAU : 

BATTRE LS ŒUFS AVEC LE SUCRE AU MALAXEUR JUSQU’À L’OBTENTION D’UNE BELLE MOUSSE 

JAUNÂTRE 

PENDANT CE TEMPS, TAMISER ENSEMBLE LA FARINE, LA POUDRE À PÂTE ET LE SEL 

AJOUTER DÉLICATEMENT LES INGRÉDIENTS SECS À LA PRÉPARATION D’ŒUFS 

VERSER DANS UN MOULE À GÂTEAU ROULÉ TAPISSÉ DE PAPIER PARCHEMIN ET ENDUIT VÉGÉTAL 

CUIRE À 350 F DURANT ENVIRON 25-30 MIN 
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À LA SORTIE DU FOUR, TOURNER LA PLAQUE (MOULE ET GÂTEAU) SUR UN 

LINGE À VAISSELLE SEC 

ENLEVER LE PAPIER PARCHEMIN ET ROULER LE GÂTEAU SUR LUI-MÊME À 

L’AIDE DU LINGE À VAISSELLE 

LAISSER REFROIDIR 

FOUETTER LA CRÈME  

AJOUTER LE POUDING NON DILUÉ 

MÉLANGER 

DÉROULER DÉLICATEMENT LE GÂTEAU 

GARNIR DE CONFITURE DE FRAISES 

RÉPARTIR LA CRÈME FOUETTÉE 

Y AJOUTER PAR-DESSUS LES FRAISES EN MORCEAUX 

COUPER LE GÂTEAU DANS LE SENS DE LA LONGUEUR EN QUATRE BANDELETTES ÉGALES 

ROULER LA PREMIÈRE BANDELETTE SUR ELLE-MÊME 

POURSUIVRE LE CERCLE AVEC LA SECONDE BANDELETTE ET AINSI DE SUITE JUSQU’À LA DERNIÈRE 

CET EXERCICE FERA EN SORTE DE FORMER UNE GROSSE SPIRALE DE GÂTEAU 

COUVRIR ET RÉFRIGÉRER QUELQUES HEURES AVANT DE SERVIR 

DÉCORER DE ROSACES DE CRÈME FOUETTÉE ET DÉCORER DE BELLES FRAISES 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 



Émission 4 – Printemps 2024 

« ON MANGE FROID CET ÉTÉ?  » 

 

Émission 4 – « ON MANGE FROID CET ÉTÉ? » 

 


