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arts de la table '

RECETTE ree
truffes chaudes aux pommes caramélisées

Lthierry

Portions: 8

GANACHE

100 grammes chocolat

60 grammes créme

2 badiane

PATE A FRIRE CHOCOLAT
125 grammes farine

25 grammes cacao

1 pincée sel

25 grammes sucte

1 oeuf

125 grammes biére

25 grammes beure
POMMES CARAMELISEES
2 pommes

100 grammes sucre

1 gousse de vanille

25 grammes beutre

GANACHE: Infuser la badiane dans la créme chaude. Lisser avec un fouet en
versant la créme sur le chocolat fondu au bain-marie. Dresser des petites boule 2 1a
poche sut une feuille de papier sulfurisé et surgeler.

POMMES CARAMELISEES. Confectionner un caramel avec le sucre et le beurre,
ajouter les pommes tailler en petits cubes. Ajoutez la gousse de vanille fendu en
deux et laisser cuite 2 minutes.

PATE A FRIRE. Tamiser la farine et le cacao. Ajouter le sel et le sucre. Mélanger
avec 1 oeuf entier et 1a biére, ajouter le beutre fondu.

CUISSON. Trempez les boules de ganache chocolat dans la pite 4 frire et trempez-
les dans la friteuse (160°C) pendant 2 4 3 minutes, disposez-les sur du papier
absorbant et saupoudrer de sucre glace. Server aussitot.

DRESSAGE. Disposer les pommes tiédes au centre de l'assiette, poser 5 truffes
chaudes autour.
Idées de service: SERVIR avec une glace caramel,

Par portion (hors produits inconnus) : 202 de calories ; 8g de graisses (36,7% calories des lipides) ; 2g de protéines ; 30g de gucides 24mg de
cholestérol ; 71mg de sel. Echanges :1 Céréales (amidon); O Viande maigre; 1 1/2 Lipides; 1 Autres glucides.
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