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Parfait au pain d'épices à la compote de canneberges
environ 6 portions
Intermédiaire
40 
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Ingrédients
Parfait
100 g
 sucre

1 dl
 d'eau

4
 jaunes d’œuf 

100 g
 de Massepain à cuire de Dr. Oetker

2 CS
 d'épices pour pain d'épices

4 dl
 crème


Compote
125 g
 de gelée de groseilles

1 CS
 miel

250 g
 de canneberges  ou d'airelles



Voir les produits
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de Massepain à cuire de Dr. Oetker


Note

Recette N° 251







Préparation:


Préparation :










40 min
1


Parfait
Pour le parfait, porter le sucre et l'eau à ébullition pour faire fondre le sucre. Verser dans un saladier en inox. Ajouter les jaunes d'œufs et battre le tout en mousse au bain-marie. Couper le massepain en petits dés et l'incorporer petit à petit à la masse. Incorporer les épices pour pain d'épices. Poser la terrine dans de l'eau glacée et battre la masse jusqu'à son refroidissement complet. Monter la crème fouettée et l'incorporer à la masse.

Verser la masse à parfait dans les petits moules et mettre au congélateur pendant la nuit.





2


Compote
Pour la compote, mélanger dans une casserole la gelée de groseilles et le miel. Ajouter les canneberges ou les airelles et faire mijoter à petit feu pendant env. 10 minutes. Laisser refroidir.

Retirer les parfaits du congélateur env. 30 minutes avant de servir. Démouler sur les assiettes et servir avec la compote.







Voir les produits
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de Massepain à cuire de Dr. Oetker
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Conseils pour les recettes
Si le massepain ne s'incorpore pas bien à la masse, réduire brièvement le tout en purée au mixeur.











Conseils

: Si le massepain ne s'incorpore pas bien à la masse, réduire brièvement le tout en purée au mixeur.


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  200 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1315 kj
314kcal

16.06 g


7.82 g


39.38 g


34.56 g


2.87 g


29.31 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette
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Flans au gingembre sur agrumes[image: Logo Image]
Desserts


40 MinIntermédiaire
Flans au gingembre sur agrumes
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Flans au gingembre sur agrumes









Mini beignets aux pommes[image: Logo Image]
Desserts


60 MinIntermédiaire
Mini beignets aux pommes
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Mini beignets aux pommes









Glace au massepain avec pistaches[image: Logo Image]
Desserts


40 MinIntermédiaire
Glace au massepain avec pistaches
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Glace au massepain avec pistaches









Tourte de myrtilles au vin rouge[image: Logo Image]
Desserts


40 MinIntermédiaire
Tourte de myrtilles au vin rouge
Voir les détails de la recette






40 MinIntermédiaire
Tourte de myrtilles au vin rouge









Parfait au chocolat à la crème d'abricots[image: Logo Image]
Desserts


60 MinIntermédiaire
Parfait au chocolat à la crème d'abricots
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Parfait au chocolat à la crème d'abricots









Parfait à la vanille et aux pêches[image: Logo Image]
Desserts


60 MinIntermédiaire
Parfait à la vanille et aux pêches
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Parfait à la vanille et aux pêches









Biscuits au pain d'épices[image: Logo Image]
Desserts


450 MinIntermédiaire
Biscuits au pain d'épices
Voir les détails de la recette






450 MinIntermédiaire
Biscuits au pain d'épices
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Parfait au pain d'épices à la compote de canneberges
Préparation :40 Intermédiaireenviron 6 portions
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Ingrédients
Parfait
100 gsucre
1 dld'eau
4jaunes d’œuf 
100 gde Massepain à cuire de Dr. Oetker
2 CSd'épices pour pain d'épices
4 dlcrème
Compote
125 gde gelée de groseilles
1 CSmiel
250 gde canneberges  ou d'airelles


Voir les produits
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1


Parfait
Pour le parfait, porter le sucre et l'eau à ébullition pour faire fondre le sucre. Verser dans un saladier en inox. Ajouter les jaunes d'œufs et battre le tout en mousse au bain-marie. Couper le massepain en petits dés et l'incorporer petit à petit à la masse. Incorporer les épices pour pain d'épices. Poser la terrine dans de l'eau glacée et battre la masse jusqu'à son refroidissement complet. Monter la crème fouettée et l'incorporer à la masse.

Verser la masse à parfait dans les petits moules et mettre au congélateur pendant la nuit.





2


Compote
Pour la compote, mélanger dans une casserole la gelée de groseilles et le miel. Ajouter les canneberges ou les airelles et faire mijoter à petit feu pendant env. 10 minutes. Laisser refroidir.

Retirer les parfaits du congélateur env. 30 minutes avant de servir. Démouler sur les assiettes et servir avec la compote.







Conseils pour les recettes
	Si le massepain ne s'incorpore pas bien à la masse, réduire brièvement le tout en purée au mixeur.


Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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