Epoisses en bavaroise

X X

Catégorie Personnes Temps préparation Temps de cuisson

Dessert 6 personnes 30 minutes 0 minutes

Ingrédients

1/2 fromage d’Epoisses AOC bien affiné (125
9).

1/4 de litre de lait, 3 ceufs

15 cl de creme fleurette (ou creme liquide)

150 g de fromage blanc en faisselle,
50 g de sucre semoule, 4 g de gélatine

A N D R.O U ET baton de cannelle.

1 bouteille de vin rouge (de préférence de
Bourgogne)

100 g de petits raisins noirs, pour la
décoration.

Préparation

Ramollir le gélatine a I'eau froide. Réaliser une creme anglaise collée. Ecraser et mixer le fromage blanc et I'Epoisses. Ajouter ce mélange a
la créme anglaise tiéde, afin d'obtenir la consistance d’'une créme patissiére. Monter la créme fouettée, puis incorporer au mélange. Mouler
I'ensemble et laisser prendre au froid pendant 3 heures.

Réaliser une réduction de vin rouge sucré (3/4), avec le baton de cannelle. Laisser refroidir.

Napper le plat de service avec la réduction de vin rouge. Démouler la bavaroise, puis la placer au centre du plat. Décorer de petites grappes
de raisin.

Découvrez une autre recette facile de cuisine a I'Epoisses :

* Chausson de saumon a I'Epoisses — recette

* Epoisses et chou-fleur en velouté — recette

* Epoisses et Sandre en terrine — recette

* Epoisses, poulet et chou en terrine — recette

* Epoisses et jambon braisé en tarte — recette

* Epoisses et agneau facon parmentier — recette

* Fromage d’Epoisses en brioche — recette

* Epoisses et gambas en flan de poireaux — recette

* Epoisses facon flamiche burgonde — recette
* Epoisses sur filet de sandre -recette a I'Epoisses — recette

* Epoisses et cuisses de grenouilles en feuilleté — recette

* Epoisses aux deux spaghettis — recette

* Epoisses facon entrec6te nappée — recette

* Epoisses en mousse sur magret de canard et sa poire pochée — recette

*Epoisses sur cassolette d’escargots — recette

* Epoisses en blanquette de veau — recette

* Epoisses en bavaroise — recette

* Epoisses et escargot en bavarois — recette



http://androuet.com/Epoisses-105.html
http://androuet.com/Chausson%20de%20saumon%20%C3%A0%20l'Epoisses-93-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20chou-fleur%20en%20velout%C3%A9-925-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20Sandre%20en%20terrine-926-recette.html
http://androuet.com/Epoisses,%20poulet%20et%20chou%20en%20terrine-927-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20jambon%20brais%C3%A9%20en%20tarte-928-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20agneau%20fa%C3%A7on%20parmentier-929-recette.html
http://androuet.com/Fromage%20d'Epoisses%20en%20brioche-930-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20gambas%20en%20flan%20de%20poireaux-931-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20fa%C3%A7on%20flamiche%20burgonde-932-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20sur%20filet%20de%20sandre%20-recette%20%C3%A0%20l'Epoisses-933-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20cuisses%20de%20grenouilles%20en%20feuillet%C3%A9-934-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20aux%20deux%20spaghettis-935-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20fa%C3%A7on%20entrec%C3%B4te%20napp%C3%A9e-936-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20en%20mousse%20sur%20magret%20de%20canard%20et%20sa%20poire%20poch%C3%A9e-937-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20sur%20cassolette%20d'escargots-938-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20en%20blanquette%20de%20veau-939-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20en%20bavaroise-940-recette.html
http://androuet.com/Epoisses%20et%20escargot%20en%20bavarois-941-recette.html
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http://androuet.com/Epoisses-105.html

