Document Association EQUALIANSE

Brochette de fruits et sa sauce au caramel

Pour 4 personnes.
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bien dans son assiette,
bien dans son corps



Ingrédients :

· 1 banane

· ¼ d’ananas frais ou rondelles d’ananas en conserve

· 1 nectarine

· 4 abricots

· 1 citron

· noix de coco râpée 
Réalisation des brochettes :

1. Lavez la nectarine et les abricots puis coupez-les en quartiers. Coupez ensuite chaque quartier en morceaux d’environ ½ cm d’épaisseur. 

2. Coupez les bananes en rondelles.

3. Citronnez les morceaux de fruits. 

4. Epluchez l’ananas. Coupez le ¼ d’ananas en 2 dans le sens de la longueur puis coupez chaque morceau en tranches d’environ ½ cm. 
5. Piquez les morceaux de fruits sur des piques à brochette en bois en alternant les couleurs.
Réalisation de la sauce au caramel :

1. Faites bouillir la crème.

2. Baissez à feu moyen et faites-y fondre les Carambars en mélangeant à la cuillère en bois.

3. Amenez à nouveau à ébullition : la crème va épaissir.

4. Stoppez la cuisson et versez dans un bol.

5. Ajoutez la fleur de sel et mélangez.
Présentation : Disposez chaque brochette de fruits dans une assiette à dessert puis nappez les fruits avec la sauce au caramel. Saupoudrez les brochettes avec la noix de coco puis dégustez.


Sauce au caramel : 


- 10 Carambars�- 10 cl de crème liquide �- 1 pincée de fleur de sel








