Cette recette vous est offerte par MYBOOX et [5]hachette

HARRY POTTER Four4PINTES - Préparation: 30 MIN - Cuisson: 5 A 10 MIN - NIVEAU + + +

IERAUBEURRE REVISITEE

BIERE BLONDE, CIDRE, BEURRE, VANILLE ET CANNELLE

INGREDIENTS

100 g de beurre

1 1 de créme glacée a la vanille

10 g de cannelle moulue

2 d de sirop de sucre de canne

25 dl de cidre de pommme doux

75 d de bitre blonde

40 d de chantilly aromatisée au caramel préparée au préalable (p. 69)
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B Dansune casserole, faites fondre le beurre 2 feu trés doux. Une fois le beurre presque
fondu, incorporez la créme glacée (toujours 2 feu trés doux). Mélangez délicatement
jusqu’a ce que la créme soit parfaitement incorporée et le mélange bien homogéne.

& Ajoutez alors la cannelle et le sirop de sucre de canne. Continuez de mélanger et
incorporez le cidre et 1a biére.

D Portez le mélange 2 petite ébullition pendant 2 min et retirez la casserole du feu.

DRESSAGE : versez la biére au beurre chaude ou froide dans des pintes. Recouvrez
chaque biére de chantilly au caramel et dégustez |
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