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Préparation

Pour le brownie

- Couper le chocolat en
morceaux et le mettre
dans un bolavec le
beurre, faire fondre le
tout au bain-marie puis
mélanger au fouet et
laisser refroidir.

Recette proposée par le chef cuisinier Lucio Richiardi

Ingrédients pour 2 personnes
+ Dans un plus grand bol,
casser les ceufs et bien les
mélanger au sucre, puis
incorporer la préparation
a base de chocolat,
ajouter le bicarbonate,
le sel et la farine,
ajouter les noix du Brésil
préalablement hachées et
la banane écrasée.

Pour le brownie Pour la ganache
150 g de chocolat au lait @

150 g de creme liquide entiere

150 g de sucre de canne @
150 g de farine

150 g de beurre

150 g de noix du Brésil @

200 g de chocolat noir 70 % @
2 ceufs

Pour la finition
1boule de glace vanille @
1banane @

1 pincée de bicarbonate Spéculoos @
- Verser cette préparation

dans un moule beurré
et enfourner pendant 25

minutes a 180 °C.

1pincée de sel
1banane @

ous agisson

Pour la ganache

- Porter lacremea
ébullition, arréter
'ébullition en incorporant
en deux fois le chocolat
coupé en morceaux.

- Bien mélanger le tout a
l'aide d'une spatule afin
d'obtenir un mélange lisse
et homogene, filmer au
contact et laisser refroidir
environ 6h au frigo ou Th
au congélateur.

- Une fois la préparation
refroidie, battre la
ganache a l'aide d'un
batteur électrique jusqu'a
épaississement, afin d'y
incorporer de lairet la
rendre plus onctueuse.

- Placer dans une poche
a douille et réserver au
frais jusqu'au moment du
dressage.

Douceur Fairtrade: brownie chocolat,
banane, noix du Brésil et glace a lavanille

Pour le dressage
- Découper le brownie
grace a un emporte-piece.

- Décorer le brownie avec
de la ganache (petites
gouttes).

- Tailler la banane en
rondelles.

- Concasser le spéculoos
pour en faire un crumble.

- Faire une quenelle avec la
glace vanille.

- Dresser le tout joliment !




