
1 — Dans une casserole, mélanger
au fouet le jus de raisin avec le
sucre et l’agar-agar. Porter à ébul-
lition en remuant, laisser cuire
à gros bouillons env. 2 min sans
cesser de remuer, éloigner la
casserole du feu. Incorporer le San-
bittèr. Répartir les groseilles
dans les ramequins préparés. Ver-
ser le liquide dessus, laisser re-
froidir, puis laisser prendre env.
3 h à couvert au réfrigérateur.

2 — Détacher délicatement la
«jelly» du bord des ramequins avec
la pointe d’un couteau. Tremper
rapidement les ramequins dans de
l’eau très chaude, démouler
en retournant sur des assiettes.

Portion: 142 kcal, lip 0 g, glu 23 g, pro 1 g

1 — Porter les pêches à ébullition
à couvert avec sucre, gousse
de vanille et 1 c. s. de jus de citron,
baisser le feu, laisser mijoter
env. 5 min, ôter la gousse de va-
nille. Mixer la masse (soit env.
2 dl), laisser refroidir. En réserver
4 c. à soupe.

2 — Incorporer la crème fouettée
et le yogourt au reste de la pu-
rée de pêches. Mélanger cantucci,
zeste de citron, reste du jus de
citron et eau, remplir les verres en
alternant avec la crème. Répar-
tir dessus la purée de pêches ré-
servée.

Portion: 335 kcal, lip 19 g, glu 36 g, pro 4 g

Mise en place et préparation:
env. 30 min
Mise au frais: env. 3 h
Pour 4 ramequins d’env. 2 dl,
rincés sous l’eau froide

3dl de jus de raisin rouge
3 c. s. de sucre
¿ c. c. d’agar-agar

(Morga, env. 2 g)
2dl de Sanbittèr

200g de groseilles rouges

Mise en place et préparation:
env. 35 min
Pour 4 verres d’env. 3 dl

4 pêches, en morceaux
60g de sucre

1 gousse de vanille,
fendue dans la longueur

1 citron bio, moitié du
zeste râpé et tout le jus

1¿dl de crème entière,
en chantilly

150g de yogourt à la
grecque nature

8 cantucci, en morceaux
1 c. s. d’eau

Gelatina al Sanbittèr

Zuppa inglese alla pesca

La dolce vita

Pour la version numérique, scanner les
recettes avec l’appli Shortcut Reader


