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Les petites recettes & |’Anis de Flavigny®

‘?Mt’sier creme bi;vlomate, &
Anis et citron vert
de préparation g @ keP“ o ; % ?o“’ 4 personnes
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Prépavation 1E

, - ’
.’)ngfeatents ,’é‘ © Faire tremper les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide pendant 10 min.
R e O Porter le lait entier LINCET a frémissement avec les zestes de citron vert et
« 24 biscuits a la cuillere du commerce
les Anis de Flavigny® concassés.
(type Brossard) _ _ _ )
© Laisser infuser 15 min hors du feu & couvert, puis filtrer.
« 5 cl de sirop léger (eau + sucre) © Fouetter les ja d'eeufe COQUY le il cnc Jinepsai Blanch
P T2 . . (o)
parfumé & I'Anis de Flavigny © \Verser le kit infusé chaud en filet en fouettant, remettre dans la casserole
+ 50 cl de lait entier LINCET et cuire & feu moyen sans cesser de fouetter jusqu’a épaississement.
. © Hors du feu, incorporer le beurre et la gélatine essorée.
* 4 jaunes d'ceufs COQUY : 2 s G
@ Fimer au contact et laisser refroidir & 25 °C. Monter la créme liquide entiére
« 100 g de sucre en poudre en chantilly souple.
« 40 g de maiz o Incorporer délicatement a la créeme pdatissiere refroidie a la maryse.
© Ajouter le jus d'un citron vert, mélanger et réserver au frais 20 min.
* 20 g de beurre doux ) Imbiber rapidement les biscuits & la cuillére en les trempant une seconde dans
- A ; o 2 ®
« 2 citrons verts (zeste et jus) le sirop parfumé & I'Anis de Flavigny®.
) Poser un cercle & entremets de 18 cm sur le plat de service. Tapisser le fond
* 15 cl de créme liquide entiére a 35 % d’une couche de biscuits & la cuillere imbibés en les ajustant si nécessaire.
o 3 feuilles de gé| atihe @ Disposer les fraises coupées en deux, cdté coupé contre le cercle, tout autour.
© Gamir généreusement de créme diplomate en comblant bien les espaces
+ 20 Anis de Flavigny® entre les fraises. Ajouter le reste des fraises en cubes au centre, recouvrir de
500/a o fen Q Disposer une seconde couche de biscuits & la cuillere imbibés, appuyer légérement
% g @9 ITMS0S et lisser les bords.
« 10 Anis de Flavigny“’ entiers @ Réserver au réfrigérateur minimum 4 h, idéalement une nuit entiére.
(décoration) D Décorer délicatement, zester le citron vert sur le dessus, disposer les Anis

’ de Flavigny® entiers et quelques fraises en décoration.
+ Zeste de citron vert
"Déguster sans modévation. ¥E Les Studios
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