
Avec Odette Morin

Quelques
desserts maison

On me dit souvent que je suis incapable de suivre une recet-
te. J’avoue que j’essaie mais que c’est plus fort que moi.

Je ne suis pas très encline à
consommer des sucreries mais j’ai,
comme tout le monde, quelques
faiblesses. La crème pâtissière en
était une jusqu’au moment ou j’ai
cherché une recette pour en fabri-
quer moi-même; un litre de lait,
sucre, farine, 2 œufs entiers plus 4
jaunes… Hein! Avec ça je vais
avoir les yeux jaunes, une cirrhose
à 32 ans, un double pontage à 38
ans! Alors vous devinez que j’ai
voulu encore une fois transgresser

les règles. Dieu à dit… Non pas
avec moi, j’étais certaine qu’on
pouvait faire cela autrement. De la
crème pâtissière avec 1 œuf entier
ça se peut et c’est bon quoique
pour remplacer l’effet épaississant
des jaunes d’œufs on prend un
mélange de fécule de maïs et de
farine. Alors voici quelques trucs
pour faire des desserts pas trop
mauvais pour la santé et faciles à
préparer.

On peut l’utiliser pour faire un parfait en
alternant avec de la garniture aux fruits et des
brisures de biscuits, entre les couches de
génoise (gâteau vanille) en alternant avec la
garniture aux fruits, etc. 

INGRÉDIENTS
- 3 tasses de lait
- 2 tiers de tasse de sucre
- 3 cuil. à soupe de farine
- 3 cuil. à soupe de fécule de maïs
- 1 œuf
- 1 cuil. à thé de vanille
- 1 pincée de sel

PRÉPARATION
Dans une casserole en inox ou en verre (pas
d’aluminium) mélangez les ingrédients secs.
Cassez-y l’œuf et, à l’aide d’un fouet en com-
mençant au centre, battez l’œuf en ajoutant
un peu de lait. Continuez pour obtenir un
mélange homogène, ajoutez le reste du lait.
Faire chauffer à feu moyen en brassant jus-
qu’à ébullition, baissez le feu au minimum et
cuire encore 2 à 3 minutes, ajoutez la vanille.
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CRÈME PÂTISSIÈRE (allégée)

INGRÉDIENTS
- 2 tasses de fruits coupés en gros dés (fraises,

ananas, kiwis, pommes etc.)
- 1 tasse et demi d’eau (ou moitié jus de fruits)
- 2 tiers de tasse de sucre
- 4 cuil. à soupe de fécule de maïs + 1 tiers de

tasse d’eau

PRÉPARATION
Diluez la fécule de maïs dans le 1 tiers de
tasse d’eau. Vous pouvez mélanger tous les

ingrédients dans une casserole et amener à
ébullition, (à feu moyen chaud) ou mettre la
fécule quand le mélange est chaud, les deux
façons fonctionnent. N’oubliez pas de remuer
surtout quand le mélange commence à épais-
sir.
N.B. : Comme la crème pâtissière on devra
refroidir le mélange avant de l’utiliser (dans
certaine recettes.

GARNITURE AUX FRUITS

INGRÉDIENTS
- 2 tasses d’ananas frais en gros dés
- 1 demi tasse de sucre (au goût)¸
- 2 tasses de jus de fruits (pomme, ananas,…)
- 2 cuil. à soupe (2 sachets) de gélatine sans

saveur (ou agar-agar) + 1 demi tasse d’eau
froide

PRÉPARATION
Mettre l’eau et la gélatine dans une petite
casserole, laissez de côté quelques minutes.
Mettre tous les ingrédients dans une casserole

et amenez à ébullition, baissez le feu et laissez
cuire 4 à 5 minutes. La gélatine commerciale
peut être dissoute au micro-onde, elle fond à
basse température tandis que le agar-agar
requiert plus de chaleur et de temps. Versez la
gélatine bien dissoute dans le mélange de
fruits, mettre au frigo dans un joli bol.
N.B. : Certains fruits n’auront pas besoin de
cuisson mais comme les fruits très acides
contiennent aussi des enzymes, il faut les
cuire sinon la gélatine ne prend pas. (ex. :
fraises, kiwis…)

GÉLATINE À L’ANANAS


