ANGEL FOOD CAKE

LES INGREDIENTS

190 g de Blanc d’'Eufs Liquides Ouoteam 350 g de creme liquide entiére 35% de NG

200 g de farine 50 g de muscarpone
175 ¢ de sucre glace 40 g de sucre gluace
1 pinceée de sel Pépites de chocolat
/2 ¢. a café extrait de vanille Eclats de spéculoos
175 g de sucre en poudre. Norceaux de bananes
LIQUIDE ! .
e e Caramel au beurre salé en topping.
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pour | pour
SPORTIFS CUISINIERS

LES ETAPES

Prechauffer le four a 160 °C et tamiser la farine, le sucre glace et le sel. :
Nonter les blancs avec la vanille.

Ajouter le sucre en poudre et fouetter jusqu’a une meringue ferme.

Incorporer délicatement le melange sec. verser dans un moule non graisse.

Cuire 35 a 45 min.

Retourner le moule et laisser refroidir 1Th30.

NMonter la chantilly (creme, mascarpone, sucre glace), demouler le géteau.

Recouvrir de chantilly puis ajouter les toppings avant de seruir.
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CAKE

LES INGREDIENTS

250 g de Blanc d'Eufs Liquides Ovoteam 80 g de sucre glace

200 g de purée de potimarron (cuite et égouttée) 142 c. a soupe de lait ou d’eau
150 g de farine 1/2 c. a café de cannelle moulue.
100 ¢ de sucre roux

60 g de beurre fondu

1¢. a cafeé de levure chimique

1/2 c. a café de bicarbonate de soude
LIQUIDE 1¢. a café de cannelle

SN 1/2 c. a cafe de muscade (optionnel)

1¢. a cafe de vanille liquide

Noix de pécan

1 pincee de sel

LES ETAPES

Prechauffer le four a 180 °C et graisser un moule.

Melanger la purée de potimarron, le sucre, le beurre fondu et la vanille.

Ajouter les ingredients secs.

Incorporer delicatement les blancs montes en neige (et les noix de pecan si souhaite).
Uerser dans le moule et cuire 40 a 50 min. Laisser refroidir.

Melanger les ingredients du glacage, napper le cake refroidi et laisser prendre.




MIOUSSE AU CHOCOLAT

LES INGREDIENTS

220g de Blanc d'Eufs Liquides Ovoteam
200 g Chocolat noir

Sel
2 Mandarines

LIQUIDE QlIEIques Noisettes

POULES ELEVEES AU SOL
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pour pour =
SPORTIFS | CUISINIERS Ceufs

LES ETAPES

Faire fondre le chocolat.

Monter les blancs d la main ou d l'aide d’un batteur.

Incorporer delicatement le chocolat tiedit en mouvement circulaire.
Ajouter les zestes de mandarines et les noisettes concassees.
Repartir la mousse dans des verrines.

Decorer avec des quartiers de mandarine et des noisettes concuasseées.

Mettre au refrigérateur au moins 3 heures avant degustation.




