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Évaluer la recette
(4 étoiles / 1 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 5 portionsAfficher la recette de 7 portions6 portions




	Quantité	Ingrédients
	6 tasses à café d'env. 1,5 dl
	papier sulfurisé pour les manchons et pour la plaque
	6 trombones
	Mousse:
	6	jaunes d'œufs
	1,5 
dl	d'espresso corsé
	150 
g	de sucre
	2 - 3 
cs	de cognac (facultatif)
	3,6 
dl	de crème entière, fouettée
	Pièce d'or:
	50 
g	de sucre de raisin
	50 
g	de fructose
	2 
cs	d'Amaretto ou d'eau

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h

	Congélation4h

	Temps total5h






Changer d'affichage

	Manchons: entourer chaque tasse d'une double bande de papier sulfurisé dépassant le bord de la tasse d'env. 3 cm. Fixer à l'aide d'un trombone.
	Mousse: battre les jaunes d'œufs au fouet jusqu'à obtention d'une masse claire. Chauffer l'espresso juste pour y dissoudre le sucre. Verser sur les œufs tout en remuant. Battre à nouveau 7-10 min jusqu'à ce que la masse soit ferme. Ajouter du cognac (facultatif), battre encore 3 min. Incorporer délicatement la crème. 
	Verser dans les tasses en dépassant les bords d'env. 1 cm. Mettre au moins 4 heures au congélateur. 
	Ducat d'or: faire fondre le sucre de raisin et le fructose dans l'Amaretto ou l'eau. Déposer immédiatement des gouttes d'env. 5 cm de Ø à intervalles suffisants sur une plaque chemisée de papier sulfurisé.
	Fondre 10-12 min au milieu du four préchauffé à 180 °C jusqu'à ce que les ducats soient bien plats, percés de petits trous et légèrement dorés. Sortir du four, laisser refroidir. Détacher du papier sulfurisé, casser en deux (facultatif). 
	Sortir les mousses du congélateur env. 10 min avant de servir. Ôter les manchons. Disposer les tasses sur des assiettes. Planter un ducat dans chaque mousse glacée (éventuellement inciser d'abord à l'aide d'un couteau passé sous l'eau chaude).


Veiller à ce que le papier sulfurisé soit bien plat sur la plaque afin que les ducats restent bien ronds.
Le sucre de raisin et le fructose sont en vente dans les magasins diététiques, les drogueries et les pharmacies. Le fructose est également en vente dans les grandes surfaces.


Par portion:
Énergie: 1909kJ / 456kcal, lipides: 27g, glucides: 45g, protéines: 4g


Astuces pratiques

	Que faire si ma fondue brûle au fond du caquelon?
Si la fondue brûle au fond du caquelon, c'est que la flamme du réchaud est trop vive. Réglez le r...

[image: Que faire si ma fondue brûle au fond du caquelon?]



	Pourquoi mettre du jus de citron dans la fondue?
Le jus de citron aide à lier la fondue et la rend onctueuse, surtout si vous utilisez un vin blanc...

[image: Pourquoi mettre du jus de citron dans la fondue?]



	Qu'est-ce que le topinambour?
Le topinambour est une espèce voisine du tournesol. Originaire d'Amérique du Nord, cette plante a...
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	Comment conserver l'ail des ours?
Pâte d'ail des ours: réduire en purée 1 bouquet d'ail des ours lavé et bien essoré avec 0,75-1...

[image: Comment conserver l'ail des ours?]





À découvrir aussi

	[image: Culture de moisissures et oxygène]


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 
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VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
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Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie
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Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie
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Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	[image: Gâteau aux carottes]


[image: season-spring badge]
de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min








	Idées de repas
1405 recettes
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	Recettes de base
649 recettes
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	Végétarien
1665 recettes
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	Plats principaux
4687 recettes
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	Max. 30 minutes
2712 recettes

[image: Max. 30 minutes]



	Apéritif
387 recettes
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	Plats végétariens
1188 recettes
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	Desserts
1346 recettes
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	Au four
2314 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
902 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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