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Introduction

Les sucreries et desserts faits maison ont quelque chose de magique. L'arôme des pommes épicées à la cannelle qui flotte dans la cuisine, la fraîcheur rafraîchissante d'une glace aux fruits lors d'une chaude journée d'été ou la texture riche et veloutée d'une mousse au chocolat sont les moments qui transforment les journées ordinaires en quelque chose de spécial. Que vous soyez un boulanger chevronné ou que vous commenciez tout juste à explorer le monde des desserts, vous trouverez ici de quoi vous inspirer. À l'intérieur, vous découvrirez une variété de friandises qui répondent à tous les goûts et à toutes les occasions. Des collations rapides et saines comme les bols de yaourt au beurre de cacahuète et le yaourt aux baies aux délices gourmands comme les barres de cheesecake au citron et aux bleuets et la tarte au chocolat et aux framboises, il existe une recette pour chaque envie. Vous trouverez également des friandises glacées rafraîchissantes comme les sucettes glacées à la fraise et la granité à la grenade, parfaites pour se rafraîchir lors des journées chaudes, ainsi que des classiques réconfortants comme le riz au lait sucré et les pommes au miel et à la cannelle qui donnent l'impression d'un câlin chaleureux sous forme de dessert.

Chaque recette est élaborée dans un souci de simplicité, à partir d'ingrédients sains et d'étapes faciles à suivre. Tout au long du processus, vous trouverez des conseils de variantes, des suggestions de présentation et des informations nutritionnelles pour vous aider à personnaliser chaque plat à votre goût.


Bol de yaourt au beurre de cacahuète

Temps de préparation :5 minutes
Pour :4

Ingrédients:

	4 tasses de yaourt grec à la vanille 


	2 bananes, tranchées 


	¼ tasse de beurre d'arachide crémeux 


	¼ tasse de farine de graines de lin 


	1 cuillère à café de noix muscade 




Préparation:

	Répartissez le yaourt dans 4 bols et ajoutez les tranches de banane dessus. 


	Faites chauffer le beurre de cacahuète au micro-ondes pendant 30 à 40 secondes et ajoutez-le aux bananes. 


	Saupoudrer la farine de graines de lin sur le dessus. 




Suggestion de présentation :Garnir de muscade avant de servir.
Astuce de variation :La banane peut être remplacée par des baies.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 370 | Matières grasses : 10,6 g | Matières grasses saturées : 2,2 g | Glucides : 47,7 g | Fibres : 4,7 g | Sucre : 35,8 g | Protéines : 22,7 g


Glaces à la fraise

Temps de préparation :10 minutes (plus 4 heures pour la congélation)
Pour :8

Ingrédients:

	2½ tasses de fraises 


	½ tasse de lait d'amande 




Préparation:

	Lavez les fraises à l’eau froide et retirez leurs coques. 


	Mixez les fraises et le lait d’amande dans un robot culinaire jusqu’à obtenir une consistance lisse. 


	Déposez la préparation dans des moules munis de bâtonnets et laissez congeler pendant 4 heures. 




Suggestion de présentation :Servir avec du yaourt faible en gras.
Astuce de variation :Le lait d'amande peut être remplacé par n'importe quel lait.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 56 | Matières grasses : 4,6 g | Matières grasses saturées : 4 g | Glucides : 3,9 g | Fibres : 1,2 g | Sucre : 2,5 g | Protéines : 0,7 g


Sorbet à la pêche

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :10 minutes
Pour :4

Ingrédients:

	2 livres de pêches, dénoyautées et coupées en quartiers 


	2 tasses de jus de pomme 


	1 tasse de stévia 


	2 cuillères à soupe de zeste de citron râpé 




Préparation:

	Faites chauffer une poêle à feu moyen, ajoutez le jus de pomme et le reste des ingrédients et laissez mijoter pendant 10 minutes. 


	Transférer dans un mixeur et pulser. 


	Répartissez la préparation dans des coupes et réservez au congélateur pendant 2 heures avant de servir. 




Suggestion de présentation :Décorer avec des tranches de pêche et des feuilles de menthe.
Astuce de variation :Ajoutez une cuillère à soupe de jus de citron pour un goût plus acidulé.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 182 | Matières grasses : 5,4 g | Sodium : 50 mg | Glucides : 12 g | Fibres : 3,4 g | Sucre : 29,2 g | Protéines : 5,4 g


Pommes au miel et à la cannelle

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :10 minutes
Pour :6

Ingrédients:

	6 pommes, pelées, épépinées et coupées en dés 


	1 cuillère à café de cannelle 


	1 petit jus d'orange 


	½ cuillère à café de noix muscade 


	⅓ tasse de miel 




Instructions:

	Ajoutez les pommes et le reste des ingrédients dans la casserole et mélangez bien. Faites cuire à feu moyen. 


	Laisser mijoter 10 minutes. 




Suggestion de présentation :Bien mélanger et servir chaud.
Astuce de variation :Ajoutez ½ cuillère à café d’extrait de vanille.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 181 | Matières grasses : 0,5 g | Sodium : 3 mg | Glucides : 48,1 g | Fibres : 5,7 g | Sucre : 39,9 g | Protéines : 0,8 g


Friandise à la menthe et aux fraises

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :50 minutes
Pour :6

Ingrédients:

	Spray de cuisson 


	¼ tasse de stévia 


	1½ tasse de farine d'amande 


	1 cuillère à café de levure chimique 


	1 tasse de lait d'amande 


	1 œuf battu 


	2 tasses de fraises, tranchées 


	1 cuillère à soupe de menthe hachée 


	1 cuillère à café de zeste de citron vert, râpé 


	½ tasse de crème à fouetter 




Préparation:

	Préchauffer le four à 350°F. 


	Fouetter l’œuf et le lait d’amande dans un bol. 


	Ajoutez la farine, la levure chimique, la stévia et le zeste râpé. Mélangez bien. 


	Ajoutez la crème fouettée et remuez encore 10 minutes. 


	Ajoutez la menthe et les fraises et mélangez légèrement avec une cuillère. 


	Graisser 6 ramequins avec le spray de cuisson et répartir uniformément le mélange de fraises entre eux. Cuire au four pendant 30 minutes. 


	Laissez-les refroidir, puis servez. 




Suggestion de présentation :Garnir de fraises tranchées et de feuilles de menthe.
Astuce de variation :Remplacez la stévia par un édulcorant de votre choix.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 274 | Matières grasses : 9,1 g | Sodium : 48 mg | Glucides : 41 g | Fibres : 0,9 g | Sucre : 3 g | Protéines : 4,5 g


Petites carottes au miel et à la cannelle

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :20 minutes
Pour :4

Ingrédients:

	1 livre de petites carottes 


	1 cuillère à café de cannelle 


	1 cuillère à soupe de miel 


	1 cuillère à soupe d'huile d'olive 




Instructions:

	Dans un bol, mélanger les carottes avec le miel, la cannelle et l’huile. 


	Ajoutez les carottes dans le panier de la friteuse à air. 


	Cuire à 190°C pendant 20 minutes. Retourner à mi-cuisson. 




Suggestion de présentation :Laissez refroidir complètement, puis servez.
Astuce de variation :Vous pouvez également ajouter du sirop d'érable à la place du miel.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 87 | Matières grasses : 3,7 g | Sodium : 89 mg | Glucides : 14,1 g | Fibres : 3,6 g | Sucre : 9,7 g | Protéines : 0,8 g


Glaces aux baies et à la pastèque

Temps de préparation :5 minutes
Temps de cuisson :5 minutes
Pour :10

Ingrédients:

	3½ tasses de pastèque, coupée en cubes 


	½ tasse de yaourt grec 


	½ tasse de fraises, tranchées 


	1½ cuillère à café de jus de citron 


	½ tasse de framboises 




Instructions:

	Ajoutez la pastèque et le reste des ingrédients dans le mélangeur et mixez jusqu'à consistance lisse. 


	Versez le mélange mixé dans les moules à glaces et placez au réfrigérateur pendant 6 heures. 




Suggestion de présentation :Servir frais et savourer.
Astuce de variation :Vous pouvez également ajouter du jus de citron vert à la place du jus de citron.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 28 | Matières grasses : 0,3 g | Sodium : 4 mg | Glucides : 5,4 g | Fibres : 0,7 g | Sucre : 4 g | Protéines : 1,4 g


Granité à la grenade

Temps de préparation :4 heures 10 minutes
Temps de cuisson :0 minutes
Pour :2

Ingrédients:

	4 tasses de jus de grenade pur (sans sucre ajouté) 


	¼ tasse de miel 


	¼ cuillère à café de cannelle moulue 


	Pincée de sel de mer 




Préparation:

	Fouetter le jus de grenade, le miel, la cannelle et le sel dans un bol moyen jusqu'à ce que le tout soit bien mélangé. 


	Versez le mélange de grenade dans un plat de cuisson en métal de 9 pouces x 13 pouces x 3 pouces. 


	Congelez le mélange pendant au moins 4 heures, en raclant la surface avec une fourchette toutes les 30 minutes environ jusqu'à ce que le mélange ressemble à de la neige colorée. 


	Conservez le granité au congélateur dans un récipient hermétique jusqu'à 2 semaines, en le raclant avec une fourchette au moment de le servir. 




Suggestion de présentation :Garnir de romarin frais.
Astuce de variation :Vous pouvez préparer un granité avec presque tous les types de jus ou de purée de fruits. Ajustez la quantité de miel en fonction de la douceur des fruits que vous essayez dans cette recette.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 205 | Matières grasses : 0 g | Sodium : 119 mg | Glucides : 56 g | Fibres : 0 g | Sucre : 54 g | Protéines : 0 g


Croquant aux fraises

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :55 minutes
Pour :18

Ingrédients:

	1 tasse de sucre blanc 


	3 cuillères à soupe de farine tout usage 


	3 tasses de fraises fraîches, tranchées 


	3 tasses de rhubarbe, coupée en cubes 




Pour le crumble :

	1½ tasse de farine 


	1 tasse de sucre brun tassé 


	1 tasse de beurre de cajou 


	1 tasse de flocons d'avoine 




Préparation:

	Préchauffer le four à 375°F. 


	Mélangez la rhubarbe, 3 cuillères à soupe de farine, le sucre blanc et les fraises dans un bol moyen. Mettez le mélange dans un plat allant au four. 


	Dans un autre bol, mélanger 1½ tasse de farine, la cassonade, le beurre et l’avoine jusqu’à l’obtention d’une texture friable. 


	Répartir uniformément le mélange sur le mélange de fruits dans le plat de cuisson. 


	Cuire au four pendant 45 minutes ou jusqu’à ce qu’ils soient croustillants et légèrement dorés. 




Suggestion de présentation :Décorer avec des feuilles de menthe.
Astuce de variation :Remplacez les fraises par des myrtilles ou des framboises.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 253 | Matières grasses : 10,8 g | Sodium : 178 mg | Glucides : 38,1 g | Fibres : 12 g | Sucre : 8 g | Protéines : 2,3 g


Yaourt aux baies

Temps de préparation :5 minutes
Temps de cuisson :5 minutes
Pour :4

Ingrédients:

	1½ tasse de bleuets 


	1½ tasse de mûres 


	1 cuillère à café de jus de citron vert 


	1 tasse de yaourt grec 


	1 cuillère à soupe de miel 


	½ cuillère à café de sel 




Instructions:

	Ajoutez les baies, le yaourt, le miel, le jus de citron vert et le sel dans le mélangeur et mixez jusqu'à consistance lisse. 


	Couvrir et placer au réfrigérateur pendant 2 heures. 




Suggestion de présentation :Servir frais et savourer.
Astuce de variation :Ajoutez du jus de citron à la place du jus de citron vert.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 111 | Matières grasses : 1,5 g | Sodium : 91 mg | Glucides : 20,3 g | Fibres : 4,2 g | Sucre : 14,6 g | Protéines : 6,3 g


Riz au lait sucré

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :50 minutes
Pour :5

Ingrédients:

	2 tasses d'eau 


	¼ cuillère à café de sel 


	1 tasse de riz Arborio (riz gluant italien), non cuit 


	1 bâton de cannelle 


	Écorce de 1 citron, en gros morceaux 


	¼ tasse de beurre d'amande, divisé 


	4¼ tasses de lait entier (et environ ¼ supplémentaire pour les jaunes d'œufs, si vous en utilisez) 


	3 jaunes d'oeufs battus (facultatif) 


	Extrait de vanille (facultatif) 




Préparation:

	Dans une casserole, mélanger l'eau et le sel. Porter à ébullition puis ajouter le riz. 


	Réduisez le feu à moyen-doux et laissez mijoter en remuant continuellement jusqu'à ce que le riz ait absorbé presque toute l'eau (environ 20 minutes). Ne le laissez pas sécher complètement pour ne pas le brûler. 


	Ajoutez la cannelle, le zeste de citron, la moitié du beurre et le lait. Réglez le feu à moyen-élevé. En remuant continuellement, portez à nouveau à ébullition, puis réduisez le feu à frémissement. 


	Vérifiez si du riz a pu coller au fond de la casserole. Laissez cuire pendant 20 minutes. 


	Ajoutez le reste du beurre et continuez de remuer tout en laissant mijoter pendant 10 minutes supplémentaires. Si vous utilisez des jaunes d'œufs (pour un pudding plus riche), battez-les bien dans un petit bol avec le reste de lait. 


	Versez le tout dans le mélange petit à petit, en mélangeant bien après chaque ajout. Laissez cuire un peu plus longtemps pour cuire les jaunes et épaissir davantage le mélange. Incorporez la vanille (facultatif). Retirez du feu. 


	Jetez le bâton de cannelle et le zeste de citron. Versez dans des récipients de service. 




Suggestion de présentation :Saupoudrer de cannelle en poudre sur le dessus.
Astuce de variation :Peut être servi frais ou à température ambiante.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 392 | Matières grasses : 10,5 g | Sodium : 215 mg | Glucides : 43,4 g | Fibres : 2,9 g | Sucre : 11,9 g | Protéines : 11,5 g


Crème de noix de coco à la menthe

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :0 minutes
Pour :2

Ingrédients:

	1 banane pelée 


	1½ tasse de chair de noix de coco, râpée 


	2 cuillères à soupe de menthe hachée 


	1½ tasse d'eau de coco 


	2 cuillères à soupe de stévia 


	½ avocat, dénoyauté et haché 




Préparation:

	Dans un mixeur, mixez la noix de coco avec la banane. 


	Ajoutez le reste des ingrédients et mélangez bien. 


	Répartir dans des tasses et servir frais. 




Suggestion de présentation :Décorer avec des feuilles de menthe.
Astuce de variation :Remplacez la stévia par un édulcorant de votre choix.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 193 | Matières grasses : 5,4 g | Sodium : 121 mg | Glucides : 7,6 g | Fibres : 3,4 g | Sucre : 15,4 g | Protéines : 3 g


Bouchées aux amandes

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :14 minutes
Pour :5

Ingrédients:

	1 tasse de farine d'amande 


	¼ tasse de lait d'amande 


	1 œuf battu 


	2 cuillères à soupe de beurre d'amande 


	1 cuillère à soupe de flocons de noix de coco 


	½ cuillère à café de levure chimique 


	½ cuillère à café de vinaigre de cidre de pomme 


	½ cuillère à café d'extrait de vanille 




Préparation:

	Mélangez l’œuf battu, le lait d’amande, le vinaigre de cidre de pomme, la levure chimique, l’extrait de vanille et le beurre. 


	Ajoutez la farine d'amandes et les flocons de noix de coco, puis pétrissez la pâte. Si la pâte est collante, ajoutez plus de farine d'amandes. 


	Faites des boules de taille moyenne avec la pâte et placez-les sur la grille d’une friteuse à air. 


	Appuyez doucement dessus avec la paume de votre main. Abaissez le couvercle de la friteuse à air et faites cuire le dessert pendant 12 minutes à 360 °F. 


	Vérifiez la cuisson ; laissez cuire 2 minutes de plus pour une croûte plus croustillante. 




Suggestion de présentation :Servir avec une boisson chaude de votre choix.
Astuce de variation :Remplacez la farine d’amande par de la farine de noix de coco.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 118 | Matières grasses : 10,6 g | Sodium : 19 mg | Glucides : 3,6 g | Fibres : 1,6 g | Sucre : 1,1 g | Protéines : 4,1 g


Pouding aux graines de chia

Temps de préparation :12 heures 5 minutes
Temps de cuisson :0 minutes
Pour :4

Ingrédients:

	½ tasse de graines de chia 


	1½ tasse de lait de riz 


	1 cuillère à café d'extrait de vanille 


	¼ cuillère à café de cannelle 


	¼ tasse de sirop d'érable 




Préparation:

	Ajoutez les ingrédients mentionnés ci-dessus dans un bol ou un pot Mason et mélangez bien ! Assurez-vous que les graines de chia ne collent pas aux parois du récipient. 


	Couvrir le mélange et laisser refroidir au réfrigérateur toute la nuit. 




Suggestion de présentation :Garniture aux baies et feuilles de menthe.
Astuce de variation :Vous pouvez également ajouter des fruits avant de servir.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 164 | Matières grasses : 6,2 g | Sodium : 37 mg | Glucides : 30,2 g | Fibres : 6,2 g | Sucre : 11,9 g | Protéines : 3,1 g


Sorbet à la cerise et à la menthe

Temps de préparation :3 heures 10 minutes
Temps de cuisson :0 minutes
Pour :2

Ingrédients:

	½ tasse de sirop d'érable 


	2 tasses de cerises 


	¼ tasse de feuilles de menthe 


	2 cuillères à café de jus de citron 


	¼ tasse d'eau 


	¼ tasse de lait de coco 


	⅛ cuillère à café de sel 




Préparation:

	Placez les ingrédients ci-dessus dans un mixeur. 


	Mélangez d’abord à basse vitesse puis à grande vitesse jusqu’à obtenir une consistance épaisse et lisse. 


	Servir immédiatement ou conserver au congélateur pendant 2 à 3 heures pour raffermir. 




Suggestion de présentation :Décorer avec de la menthe.
Astuce de variation :Remplacez les cerises par des fraises.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 426 | Matières grasses : 15 g | Sodium : 149 mg | Glucides : 79 g | Fibres : 1 g | Sucre : 73 g | Protéines : 2 g


Mousse au chocolat et à l'avocat

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :0 minutes
Pour :4

Ingrédients:

	2 avocats mûrs, pelés et dénoyautés 


	¼ tasse de poudre de cacao 


	¼ tasse de miel ou de sirop d'érable 


	¼ tasse de lait d'amande 


	1 cuillère à café d'extrait de vanille 


	Une pincée de sel 




Préparation:

	Mettre tous les ingrédients dans un mixeur ou un robot culinaire. 


	Mélangez jusqu'à obtenir une consistance lisse et crémeuse, en raclant les bords si nécessaire. 


	Répartir dans des bols de service et réfrigérer au moins 1 heure avant de servir. 




Suggestion de présentation :Garnir de baies fraîches ou d’une cuillerée de crème fouettée.
Astuce de variation :Ajoutez une cuillère à soupe de beurre de cacahuète pour une saveur plus riche.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 180 | Matières grasses : 12 g | Sodium : 50 mg | Glucides : 20 g | Fibres : 6 g | Sucre : 12 g | Protéines : 3 g


Barres au cheesecake au citron et aux bleuets

Temps de préparation :20 minutes
Temps de cuisson :30 minutes
Pour :12

Ingrédients:

	Pour la croûte : 
	1½ tasse de chapelure de biscuits Graham 


	¼ tasse de beurre fondu 


	2 cuillères à soupe de sucre 





	Pour la garniture : 
	16 oz de fromage à la crème, ramolli 


	½ tasse de sucre 


	2 oeufs 


	1 cuillère à café d'extrait de vanille 


	Zeste de 1 citron 


	2 cuillères à soupe de jus de citron 


	1 tasse de bleuets frais 







Préparation:

	Préchauffer le four à 350°F. Tapisser un moule à pâtisserie de 8 x 8 pouces de papier sulfurisé. 


	Dans un bol, mélangez les miettes de biscuits Graham, le beurre fondu et le sucre. Pressez le mélange dans le fond du moule préparé. 


	Dans un autre bol, battez le fromage à la crème et le sucre jusqu'à obtenir une consistance lisse. Ajoutez les œufs, la vanille, le zeste et le jus de citron et mélangez jusqu'à ce que le tout soit bien mélangé. 


	Incorporez délicatement les myrtilles. Versez la garniture sur la croûte. 


	Cuire au four pendant 30 minutes ou jusqu'à ce que le centre soit pris. Laisser refroidir complètement avant de couper en barres. 




Suggestion de présentation :Saupoudrer de sucre glace ou garnir de myrtilles supplémentaires.
Astuce de variation :Remplacez les myrtilles par des framboises ou des mûres.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 250 | Matières grasses : 18 g | Sodium : 200 mg | Glucides : 20 g | Fibres : 1 g | Sucre : 15 g | Protéines : 4 g


Biscuits au lait épicé à la citrouille

Temps de préparation :15 minutes
Temps de cuisson :12 minutes
Pour :24

Ingrédients:

	2½ tasses de farine tout usage 


	1 cuillère à café de bicarbonate de soude 


	1 cuillère à café de levure chimique 


	1 cuillère à café de cannelle 


	½ cuillère à café de noix muscade 


	½ cuillère à café de gingembre moulu 


	½ cuillère à café de sel 


	½ tasse de beurre non salé, ramolli 


	1 tasse de sucre 


	½ tasse de cassonade 


	1 tasse de purée de citrouille 


	1 oeuf 


	1 cuillère à café d'extrait de vanille 


	1 cuillère à soupe de grains de café instantané 




Préparation:

	Préchauffer le four à 180°C. Tapisser une plaque à pâtisserie de papier sulfurisé. 


	Dans un bol, fouettez ensemble la farine, le bicarbonate de soude, la poudre à pâte, la cannelle, la muscade, le gingembre et le sel. 


	Dans un autre bol, battre le beurre et les sucres jusqu'à obtenir une consistance crémeuse. Ajouter la citrouille, l'œuf, la vanille et les grains de café et bien mélanger. 


	Ajoutez progressivement les ingrédients secs aux ingrédients humides, en mélangeant jusqu'à ce qu'ils soient bien combinés. 


	Déposez des cuillerées de pâte sur la plaque de cuisson préparée. Faites cuire au four pendant 10 à 12 minutes ou jusqu'à ce que les bords soient dorés. 




Suggestion de présentation :Arroser d'un glaçage simple à base de sucre glace et de lait.
Astuce de variation :Ajoutez des pépites de chocolat blanc pour plus de douceur.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 120 | Matières grasses : 4 g | Sodium : 100 mg | Glucides : 20 g | Fibres : 1 g | Sucre : 10 g | Protéines : 2 g


Tarte au chocolat et aux framboises

Temps de préparation :20 minutes
Temps de cuisson :15 minutes
Pour :8

Ingrédients:

	Pour la croûte : 
	1½ tasse de farine d'amande 


	¼ tasse de poudre de cacao 


	¼ tasse d'huile de coco fondue 


	2 cuillères à soupe de sirop d'érable 





	Pour la garniture : 
	1 tasse de pépites de chocolat noir 


	½ tasse de lait de coco 


	1 tasse de framboises fraîches 







Préparation:

	Préchauffer le four à 350°F. 


	Dans un bol, mélanger la farine d'amande, la poudre de cacao, l'huile de coco et le sirop d'érable. Presser le mélange dans un moule à tarte. 


	Cuire au four pendant 10 minutes, puis laisser refroidir. 


	Dans une casserole, faites chauffer le lait de coco jusqu'à ce qu'il frémisse. Retirez du feu et incorporez les pépites de chocolat jusqu'à ce qu'elles soient fondues et lisses. 


	Versez la garniture au chocolat dans la croûte refroidie. Disposez les framboises dessus. 


	Réfrigérer au moins 2 heures avant de servir. 




Suggestion de présentation :Saupoudrez de cacao en poudre ou ajoutez une cuillerée de crème fouettée.
Astuce de variation :Utilisez des fraises ou des mûres à la place des framboises.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 220 | Matières grasses : 16 g | Sodium : 10 mg | Glucides : 18 g | Fibres : 4 g | Sucre : 10 g | Protéines : 4 g


Glace au thé vert Matcha

Temps de préparation :10 minutes
Temps de cuisson :0 minutes
Pour :6

Ingrédients:

	2 tasses de crème épaisse 


	1 tasse de lait entier 


	¾ tasse de sucre 


	2 cuillères à soupe de poudre de thé vert matcha 


	1 cuillère à café d'extrait de vanille 




Préparation:

	Dans un bol, fouettez ensemble la crème épaisse, le lait, le sucre, la poudre de matcha et la vanille jusqu'à ce que le sucre soit dissous. 


	Versez le mélange dans une sorbetière et turbinez selon les instructions du fabricant. 


	Transférer dans un récipient et congeler au moins 4 heures avant de servir. 




Suggestion de présentation :Servir avec une pincée de poudre de matcha ou des fruits frais.
Astuce de variation :Ajoutez des morceaux de chocolat blanc pour un contraste sucré.

Informations nutritionnelles par portion :
Calories : 280 | Matières grasses : 20 g | Sodium : 30 mg | Glucides : 25 g | Fibres : 0 g | Sucre : 25 g | Protéines : 3 g


Conclusion

Et voilà, vous avez là une collection de desserts sucrés, simples et satisfaisants pour égayer vos journées et ravir vos papilles. Que vous ayez envie de quelque chose de rafraîchissant, de gourmand ou de réconfortant, ces recettes sont là pour inspirer le chef qui sommeille en vous. N'oubliez pas que les meilleurs desserts sont préparés avec amour et une pointe de créativité. Alors, n'ayez pas peur d'expérimenter et de personnaliser chaque recette.
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