Document Association Equalianse

Crémet d’Anjou au coulis d’orange

Pour 4 personnes.

Ingrédients :

· 400 g de fromage blanc (40 % MG)

· 15 cl de crème fraîche liquide

· 1 blanc d’œuf

· 90 g de sucre

· ¼ de litre de jus d’orange (soit 2 à 3 grosses oranges)

· ½ jus de citron

Préparation :

1. Montez la crème liquide bien froide en chantilly. 

2. Incorporez le sucre (40 g). 

3. Dans un saladier, mélangez le fromage blanc puis ajoutez la chantilly sucrée.
4. Dressez le mélange : tassez la préparation dans un moule à faisselle ou dans des ramequins individuels recouverts d’une gaze permettant au crémet de s’égoutter (en laissant un peu de place entre la gaze et le fond du moule). 

5. Laissez égoutter les crémets 12 heures au réfrigérateur.

6. Préparez le coulis d’oranges : pressez les oranges. 

7. Faites réduire de moitié le jus d’orange.

8. Retirez du feu puis ajoutez le ½ jus de citron et le sucre (50 g). 

9. Mettez au frais.

10. Démoulez les crémets, dressez sur une assiette et servez accompagnés du coulis d’orange.
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bien dans son assiette,
bien dans son corps










