Pleine vie, dicembre 2006 ?"

Mandarines roties a la vanille,
glace au pain d’épice

- dier les jaunes d'ceufs et le sucre se-
i ; moule jusqu’a ce que le mélange blan-
chisse. Incorporer |e lait chaud touten
mélangeant. Reverser e tout dans une
casserole. Cuire & feu doux (80°C) tout
enmélangeant jusqu'a ce que la créme
épaississe et nappe |a spatule. Débar-
rasser dans une jatte, Refroidir rapide-
mentendéposant le récipient dans de
I'sau glacée. Ajouter le Ricard et turbi-
ner dans une sorbetiére,
Réalisation du jus & rétir des
mandarines. Presser les oranges
et b mandarines. Verser les jus des
agrumes dans une casserole. Ajouter
I'ea, le jus de mangue et 2 gousses
de vanille fendues en 2, Porter & ébul-
lition. Enlever du feu. Ajouter le zeste
des citrons verts et lesfeuilles de men-
the, Couvrir et laisser infuser 15mn.
Filtrer le jus dans une fine passoire, Le
réserver avec les gousses de vanille.
3 Préparation des 8 mandari-
nes. Préchauffer le four & 170 °C
(th. &/7). Les peler en prenant soin de
les gratter avec un petit couteau &
dents pour enlever la fine peau blan-
che. Fendre en 2 les 4 gousses de va-
nille. Frotter chaque moitié de gous-
se surune mandarine afin d'y déposer
tous les graines de vanille. Ranger les
fruits dans un plat avec les gousses de
vanille. Ajouter le jus de cuisson. Cuire
au four 104 15 min environ an arro-
sant réguliérernent les mandarines.
Dressage du dessert. Ranger

les triangles de pain d'épice sur

une plaque de four recouverte de pa-

Préparation: 1h. Cuisson: 20mn Confection de la glace au pain  pier sulfurisé. Les toaster quelques se-

Ingrédients: 14 belles mandarines - 20 cld'eau ; d'épice Toaster quelques minu-  condes au four. Disposer chaque man-

= 2 oranges = 30 cl dejus de mangue - 2 citrons tes G0 g de pain d'épice pour luidon-  darine tigde dans une assiette creuse

verts « 10 feullles de menthe « € gousses de vanille nerune légére saveur grillée. Verserle avec unpeu de jus de culsson. Flanter

« 24 trianglesde pain d'épice lait et la créme liquide dans une casse- 3 triangles de pain d'épice sur chaque

Glace au pain d'épice: 60 cldelait - 10 cl de role. Les faire chauffer. Emistter le pain - agrume. Déposer au centre Une que-

créme liquide « 60 g de pain d'épice « 8 faunesd'eeufs  d'épice dedans Laisser infuser 10mn,  nelle de glace au pain d'épice. Servir
« 100 g de sucre semoule - 6 mide Ricard mixer et filtrer. Fouetter dansunsala- sans attendre.
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