[Recette] : fruits rotis au four
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Sandrine et Jeanne, mere et fille, mitonnent
ensemble de délicieux petits plats ou les bons
vieux trucs se mixent avec les toutes derniéres

astuces (Edition Larousse). Bon appétit!
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Fruits rotis au four

L’idée de ce plat m’a été inspirée par un dessert au menu de I’'une de nos « cantines » préférées: Nanashi, rue de
Paradis a Paris.

Pour 6 personnes — Préparation: 15 minutes — Cuisson: 30 minutes

INGREDIENTS

+ 3 pommes

* 3 poires

* 1ananas

» 2-3 clémentines bio

+ 1 orange bio

+ 1 filet de sirop d’agave

* I cs de jus de pomme

* 1cs de cannelle

+ 1 gousse de vanille

Pour la créme

+ 1 gousse de vanille

+ 30 cl de créme liquide

« 50 g de sucre glace non
raffiné

* 125 g de mascarpone

PREPARATION

Préchauffez le four a 210°C. Tapissez une
plaque de cuisson de papier sulfurisé.
Pelez les pommes et les poires. Coupez-
les en quartiers et recoupez-les en deux.
Epluchez ’ananas, coupez-le en quatre
dans la hauteur, retirez le cceur et taillez
la chair en tranches. Brossez les clémen-
tines sous I’eau chaude, puis coupez-les
en quatre en conservant leur écorce. Eplu-
chez les kiwis et coupez-les en grosses
rondelles ou en quartiers. Prélevez des
laniéeres de zeste de l'orange.

Déposez les fruits sur la plaque. Arro-
sez-les de sirop d’agave, du jus d’orange
fraichement pressé et du jus de pomme,
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puis saupoudrez-les de cannelle. Ajoutez
la gousse de vanille fendue en deux et les
graines grattées. Baissez la température
du four a 180°C et enfournez pour
30 minutes environ : les fruits doivent
étre rotis. Laissez tiédir dans le four,
porte entrouverte. Ajoutez un peu de jus
de pomme s’il n’y a plus de liquide.
Pour la créeme, fendez la gousse de vanille
en deux et grattez les graines au couteau.
Montez la creme en chantilly avec la
vanille en incorporant le sucre glace a la
fin, puis le mascarpone. Servez les fruits
tiédes avec la créme et des biscuits a la
cuillére saupoudrés de sucre glace.
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