COMPOTE DE PRUNES ROUGES A LA CHANTILLY
Toujours dans le principe de faire cuire mes fruits, j'ai tenté une petite compote de prunes rouges. Attention papilles sensibles s'abstenir ! La compote était très très acide !
Je l'ai donc accompagnée d'une belle chantilly bien sucrée ou plus tard de glace à la vanille du commerce.
Pour une dizaine de ramequins
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 20 minutes environ
Matériel : un mixeur plongeant, une grande casserole, des ramequins
Ingrédients :
- 100 g de sucre en poudre (ou beaucoup plus !)
- 1 kg de prunes rouges
- 25 cl de crème liquide fleurette
- 50 g de sucre glace
Laver les prunes et les couper en deux pour ôter les noyaux.
Les mettre dans une casserole avec le sucre et laisser cuire environ 20 minutes puis mixer hors du feu.
Laisser refroidir et servir avec un dôme de chantilly.
Pour la chantilly : dans un siphon, mettre la crème puis 50 g de sucre. Bien secouer et ajouter une cartouche de gaz la tête en bas. Secouer tête en bas et réserver au frais jusqu'au service.
