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LE COINGS

FRAICHET ET LES DEUX COINGS

L’automne c’est étiré longtemps cette année etctesgs embaument dans le fruitier depuis quelques
temps . Bien mdrs ils sont exquis et méme si itDapagnent divinement la cuisine “salée” nous allon
utiliser les “restes” de la confection des tramttielles gelées pour un dessert délicat

Il vous faut :

Du fraichet maison( note 1) de la pate de coingte(R)

du coulis de coings( note 3) du sucre brun ou vesgemrune (note 4)
Méthode:

Mélangez dans un bol le fraichet et du sucre brapaya ou vergeoise brune : le caramel du sucre ve
teinter votre fraichet en lui donnant bonne minen&me temps que bon godt . Si vous étes “nordigtie”
gue vous pouvez trouvez de la mélasse ca sefaipe.

Votre “pate de coings” étant démoulée de votreitfotoupez la en petits des . Vous pouvez les nmett
au congélateur quelques instants avant de montez dessert car ainsi ils seront une surprise &ous
dent. Mélangez les au fraichet battu

Vous pouvez méme le faire légerement chauffer rf-barie ou FAO) pour le couler au dernier moment
sur le dessert ou il fera un super “glacage” doré
Vous pouvez faire le montage a I'avance et garderverrines jusqu’au dernier moment au frais . Vous
pouvez aussi faire le montage au dernier moment/pajue vous ayez tout prévu

T.S.V.P--->
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Pour les encore plus gourmands on peut ajouterasyapoux de creme chantilly et un filet de déligie
miel de Gency de la miellerie de la tour des teengll

NOTES TECHNIQUES:

(note 1) Du fraichet “maison” ?? Revoyez la fichén.bon fromage blanc frais de qualité (voir un "0%
pour les “sans gras” peuvent le remplacer si voers avez pas fait du frais a vous .

(note 2) De la pate de coings a vous sera parfaftaisSi VOus n’étes pas au “sans sucre/ous
pourrez trouver de la marmelade de coings “bio‘tymaise . Cette confiture est une spécialité lo@hie
a des cognassiers sauvages partout la-bas !) péllera la remplacer

(note 3) Le coulis de coings . Lorsque nous avaitde confit de coings nous avons gardé quelqots

de bon jus “sans sucre” que nous pourrons utiiaes probléme . Pour les “avec” , si vous n'avez pa
fait encore le confit de coings LVC ? En attenddditlyez de la gelée de coing avec un peu de tdane
verveine, (voir de votre alcool de coings ) au Hdarie . Et ca remplacera

(note 4) Le sucre brun, la vergeoise brune, leestgpaya sont bien sir interdit aux “sans sucraisdez
vous tenter par une cuillére de miel (indice glympra “seulement” 60!) pour la qualité ... Surtoueus
avez opté pour le miel de Gency Lemonnier (miadl€la tour des templiers” a Dunes ) c’est un peu
moins grave !.

NOTES DIETETIQUES
Pour les “sans sel” on en a pas mis donc toutem &insi que pour les “sans gluten”
Pour les “sans gras” avec du fraichet 0% pas dadére non plus

pour les “sans sucre”, utilisez de I'édulcorantien et place du sucre pour le fraichet lequel msgnte
aucun danger pour vous. Quand au coing (naturernl BG de 35 et 6 a 7 grs de glucides aux 100ilgrs)
n'est pas en cause pour vous... mais les adjuamsenc utilisez vos coings “nature” , épluchésymés
en petits dés et cuit dans notre cher vieux fouDFA/ous pouvez les mettre au congélateur quelques
moments avant de servir le dessert .
Vous pouvez méme les aider avec un peu de votiledrdnt favori .
Quand au jus de cuisson faites le bien réduirdevient sirupeux . La aussi si vous le jugez regies,
un peu d’édulcorant . Vous mettrez ce “jus” chaudlarnier moment sur la verrine
Le contraste des cubes de coings bien glacésaiudis chaud dessus vous verrez c’est déliciewt ...
léger en plus !
D’accord c’est pas tout a fait pareil mais
vous connaissez ma formule :
ON FE CA KOI KON PEU AVE CA KOI KON A
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