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Pudding en tasse avec houppette de crème
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Ingrédients
Pudding
250 g
 sucre

4 dl
 crème

8 dl
 lait

1
 de Gousses de vanille Bourbon Bio Dr. Oetker

10 feuilles
 de Gélatine en feuilles Dr. Oetker


Décoration
1 sachet
 de Glaçage foncé de Dr. Oetker

3 dl
 crème

1 CS
 de sucre glace

100 g
 de petits Florentins



Voir les produits
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de Gousses de vanille Bourbon Bio Dr. Oetker
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de Gélatine en feuilles Dr. Oetker
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de Glaçage foncé de Dr. Oetker


Note
Hinweis

Recette N° 203







Préparation:


Préparation :










20 min
1


Pudding
Pour le pudding, faire fondre le sucre dans une casserole en inox et caraméliser pour obtenir une masse dorée. Retirer du feu. Ajouter petit à petit la crème et le lait, porter à ébullition et laisser mijoter le tout à petit feu jusqu'à dissolution complète du caramel. Incorporer la pulpe de vanille. Faire ramollir la gélatine dans de l'eau froide et la presser légèrement. Incorporer la gélatine à la masse de pudding encore chaude.

Verser le tout dans 12 tasses à café et mettre pendant env. 4-5 heures au frais.





2


Décoration
Faire fondre le glaçage foncé comme indiqué sur l'emballage. Découper un petit coin du sachet et verser le glaçage sur le pudding. Mélanger la crème et le sucre glace, monter la crème mi-fouettée. Dresser une houppette de crème dans chaque tasse. Hacher grossièrement les biscuits florentins et les répartir sur la crème mi-fouettée.







Voir les produits
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de Gélatine en feuilles Dr. Oetker
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de Glaçage foncé de Dr. Oetker


Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  168 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


1424 kj
340kcal

18.41 g


9.87 g


19.86 g


18.43 g


3.44 g


30.61 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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Desserts


20 MinFacile
Pouding aux yeux roulants
Voir les détails de la recette
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Pouding aux yeux roulants









Gâteau express aux prunes[image: Logo Image]
Desserts


90 MinFacile
Gâteau express aux prunes
Voir les détails de la recette
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Gâteau express aux prunes
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170 MinFacile
Tourte choco-noisettes sans cuisson
Voir les détails de la recette
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Tourte choco-noisettes sans cuisson









Truffes chocolat-Baileys®[image: Logo Image]
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40 MinFacile
Truffes chocolat-Baileys®
Voir les détails de la recette






40 MinFacile
Truffes chocolat-Baileys®
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Pudding au chocolat sur demi-pêches
Voir les détails de la recette
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Pudding au chocolat sur demi-pêches
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40 MinFacile
Pudding à la crème fraîche aux amandes
Voir les détails de la recette
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Voir les détails de la recette
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Pudding en tasse avec houppette de crème
Préparation :20 environ 12 pièces
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Ingrédients
Pudding
250 gsucre
4 dlcrème
8 dllait
1de Gousses de vanille Bourbon Bio Dr. Oetker
10 feuillesde Gélatine en feuilles Dr. Oetker
Décoration
1 sachetde Glaçage foncé de Dr. Oetker
3 dlcrème
1 CSde sucre glace
100 gde petits Florentins


Voir les produits
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1


Pudding
Pour le pudding, faire fondre le sucre dans une casserole en inox et caraméliser pour obtenir une masse dorée. Retirer du feu. Ajouter petit à petit la crème et le lait, porter à ébullition et laisser mijoter le tout à petit feu jusqu'à dissolution complète du caramel. Incorporer la pulpe de vanille. Faire ramollir la gélatine dans de l'eau froide et la presser légèrement. Incorporer la gélatine à la masse de pudding encore chaude.

Verser le tout dans 12 tasses à café et mettre pendant env. 4-5 heures au frais.





2


Décoration
Faire fondre le glaçage foncé comme indiqué sur l'emballage. Découper un petit coin du sachet et verser le glaçage sur le pudding. Mélanger la crème et le sucre glace, monter la crème mi-fouettée. Dresser une houppette de crème dans chaque tasse. Hacher grossièrement les biscuits florentins et les répartir sur la crème mi-fouettée.







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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