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GAUFRES AU PTMENT-CAROTTE £T A LA CREME

PRODULTS BRESC UTLLISES

NO IMAGE NO IMAGE
Bresc Purée de Bresc Purée de
citronnelle 450g gingembre 450g
NO IMAGE NO IMAGE

Bresc Purée de piments Bresc Tapenade de figues
rouges 450g 325g

NO IMAGE

Bresc WOK Ail & Oignon
de printemps 450g

INGREDIENTS 4 L

Pour les gaufres :

125 g de farine d’épeautre entiére
100 g de carotte, rapée

100 g de lait de soja

25 g de farine d'amande

15 g de tapenade de figues Bresc

3 g de purée de piment rouge Bresc
2,5 g de levure chimique

2 ceufs

Pour la garniture:

200 g de creme pétissiere

40 g de WOKpiment Bresc

15 g de purée de gingembre Bresc
10 g de purée de citronnelle Bresc
0,5 carotte, violette

huile

atsina cress

METHODE DE PREPARATION

Peler la carotte violette et trancher finement avec la mandoline.
Enfourner les fines tranches de carotte a 80 °C pendant 2,5 heures
pour en faire des chips. Mélanger la farine d'épeautre entiere, la
farine d'amande, la carotte rapée, le lait de soja, la levure chimique,
la purée de piment, la tapenade de figues et les ceufs en une pate
lisse. Assaisonner la créeme patissiére avec la purée de gingembre
et de citronnelle, remplir le mélange dans une poche a douille.
Préchauffer le gaufrier et graisser [égerement avec de I'huile.
Verser la pate sur le gaufrier et faire cuire les gaufres jusqu'a ce
qu'elles soient dorées. Garnir les gaufres de creme patissiére a
I’aide de la poche a douille. Garnir de piment a wok, de cresson
atsina et de chips de carotte violette.
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