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Évaluer la recette
(3 étoiles / 2 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	4 coquetiers de 0,6 dl
	poche à pâtisserie (une douille lisse, une douille cannelée)
	emporte-pièce en forme de lapin
	Parfait:
	1	blanc d'œuf
	1 
pincée	de sel
	3 
cs	de sucre
	1	jaune d'œuf
	1 
cc	de sucre vanillé
	2 
cs	de liqueur aux œufs
	1 
dl	de crème fouettée
	Sablés:
	75 
g	de beurre ramolli
	40 
g	de sucre glace
	1 
cc	de sucre vanillé
	1 
pincée	de sel
	100 
g	de farine
	1 - 2 
cs	de crème (facultatif)
	½ 
cc	de chocolat en poudre
	Garniture:
	0,5 
dl	de crème fouettée
	1 
cs	de chocolat en poudre
	4 
petits verres	de lait de poule, pour accompagner

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation1h

	Congélation2h

	Temps total3h






Changer d'affichage

	Parfait: monter les blancs en neige avec le sel. Incorporer le sucre, continuer de battre jusqu'à obtention d'un mélange brillant. Incorporer soigneusement le jaune d'œuf, le sucre vanillé, la liqueur aux œufs, puis la crème. À l'aide de la poche à pâtisserie équipée d'une douille lisse, remplir les coquetiers jusqu'au bord. Réfrigérer 2-3 h ou toute une nuit.
	Sablés: travailler le beurre en pommade. Incorporer le sucre glace, le sucre vanillé et le sel en mélangeant bien jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporer la farine et mélanger pour obtenir une pâte, ne pas pétrir. Ajouter un peu de crème, si nécessaire. Envelopper la pâte dans du film alimentaire et mettre 1-2 h au réfrigérateur.
	Étaler la pâte pour lui donner une épaisseur de 4 mm. Former des lapins à l'aide de l'emporte-pièce. Déposer les lapins sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Incorporer le chocolat en poudre à une boule de pâte de la taille d'une noix, pétrir. Former des petites billes pour l'oeil et la queue des lapins. Mettre en place et presser. Cuire 8-10 min au milieu du four préchauffé à 200°C. Retirer et laisser refroidir sur une grille.  
	Garniture: mélanger la crème et le chocolat en poudre. Remplir la poche à pâtisserie équipée de la douille cannelée. 
	Sortir les parfaits du congélateur et disposer sur une assiette. Décorer avec la crème au chocolat. Servir avec les sablés et le lait de poule.


Préparation à l'avance
Les parfaits peuvent être préparés 2-3 semaines à l'avance sans leur garniture.
Préparer les sablés 2-3 semaines à l'avance, conserver au frais et au sec, ou congeler.


Par portion:
Énergie: 1884kJ / 450kcal, lipides: 28g, glucides: 43g, protéines: 6g


Astuces pratiques

	Peut-on éplucher les asperges à l'avance?
Les asperges blanches en particulier représentent beaucoup de travail. Les vertes sont plus vite é...
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	Comment congeler l'ail des ours?
Voici trois manières de congeler de l'ail des ours afin de le conserver plus longtemps:

Conditionn...

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



	La rhubarbe se mange-t-elle crue?
En général, il est déconseillé de manger la rhubarbe crue en raison de sa teneur en acide oxaliq...
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	Comment teindre naturellement des oeufs?
Il existe de nombreux colorants naturels. En voici quelques-uns:

Brun châtain: pelures d'oignons,...
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À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?
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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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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes
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	Recettes de base
648 recettes
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	Végétarien
1670 recettes
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	Plats principaux
4690 recettes
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	Max. 30 minutes
2717 recettes
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	Apéritif
388 recettes
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	Plats végétariens
1190 recettes
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	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes
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	Recettes des nos paysannes
237 recettes
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	Classiques
904 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


-
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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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