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4 Les desserts aux
,w fruits, simples, mais

quelle classe!

Le retour de I’été nous amene des fruits succulents
comme les fraises du Québec, rien a voir avec les fraises
importées, qui en plus d’avoir parcouru des milliers de
kilometres (pollution) ne sont que belles a regarder.
Pour ce qui est du goiit, sans ’ombre d’un doute, les

fraises du Québec sont nettement supérieures.

Les fruits, source d’inspiration
inépuisable, dans leur plus simple
appareil peuvent étre d’'un chic
fou. Si on les cuisine un peu ils
avoueront leur penchant aristocra-
te et distingué. Imaginez, dans une
coupe évasée, trois quenelles de
glace au yogourt, une a la fraise,
une a la mangue et une a 'ananas.
Le tout est décoré de feuilles de
menthe fraiche, de fruits et/ou de
fleurs comestibles, c’est pas chic
ca? Chic, facile a faire et combien
nutritif et rafraichissant. Pour ce
qui est des calories, j’ai vu pire, il
s’agit de ne pas sucrer a 'exces.

- Ne vous génez pas pour mettre
des fruits sur la table du début jus-
qua la fin du repas. Des quartiers
de melon de miel, de cantaloup ou
autres, disparaitront sous vos yeux.

- Les mini brochettes de fruits
seront, en toutes saisons, un tres
joli dessert accompagné ou non de
mignardises au chocolat. Ex. : frai-
se, banane, ananas ou cantaloup,
raisin rouge...

- Une limonade maison addition-
née de purée de fraises, vous don-
nera une belle limonade rosée tres
vitaminée.

- Les gélatines de fruits : 2 tasses
de morceaux de fruits, 2 tasses de
jus de fruit, 2 sachets de gélatine
sans saveur dissoutes (fondues)
dans 1 demi tasse d’eau, sucre au
golt. Mélangez le tout et réfrigé-
rez. Vous pouvez utiliser des
coupes a dessert.

* Certains fruits, comme I'ananas,
empécheront la gélatine de
prendre, il suffit de les amener 2
ébullition avec le jus de fruit. Nul
besoin de les cuire car ce sont les
enzymes qu'il faut neutraliser et
elles le seront au début de I'ébulli-
tion. L’ananas contient une enzy-
me, la broméline, qui dégrade les
protéines (ici la gélatine). Elle a
aussi la faculté d’attendrir les
viandes qui auront macéré dans
son jus (jus du fruit frais).

GLACE AUYOGOURT (OU POPSICLES)

Collation estivale par excellence, les popsicles seront moulés avant que
la glace ne soit complétement prise. Nul besoin de posséder une sorbe-
tiére pour réaliser cette recette facile, (je n'en posséde pas mais mon

anniversaire est le ...!) seulement un peu de disponibilité.

INGREDIENTS

- 1 et demi tasse de fruits frais écrasés

- Environ 1 demi-tasse de sucre, de sirop
d'érable ou de miel

- 1 etdemi a2 tasses de yogourt nature
2%

PREPARATION

Ecrasez sommairement les fruits avec le

sucre ou pulser dans le mélangeur.

Utilisez un bol (inox, verre) trop grand

pour une plus grande surface de refroi-

dissement. Versez y les fruits et incorpo-

rez y le yogourt Si vous possédez une

sorbetiere mettez y le mélange de fruits

et le yogourt et voila. Mettre le bol au

congélateur et a toutes les demi- heures
remuez le mélange en prenant soin de
racler le contour et de faire pénétrer de
I'air a I'aide d'une spatule. Cette métho-
de s'applique a toutes les glaces et vous
donnera une glace plus légere plutét
qu'un bloc compact. Pour les « popsicles
», versez le mélange dans les moules
alors qu'il est encore moelleux. Remettre
a congeler au moins 4 heures, pour la
glace, lorsque le mélange devient trés
€pais mettez le dans un contenant avec
un couvercle et congelez. Vous pouvez la
consommer maintenant. Ce processus
peut prendre environ 3 heures. Un délice!

Oyé¢,0yé! Consultez le site du Journal de Prévost au :

www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y

retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette rubrique. Vous avez des ques-
tions ou commentaires ? N'hésitez pas a m'écrire a pourleplaisirdupalais@hotmail.com
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