HELLO Mousse a I'érable et a la citrouille

FRESH avec garniture croustillante aux graines de citrouille

AN CRAEIER 90 minutes

@

Graines de Epices pour tarte
citrouille alacitrouille

28g | 56g Yac.athé |1c.athé

@

O

Sirop d’érable Créme
2c.asoupe | 113 ml | 237ml
4 c. a soupe
A
Pépites de Biscuits Graham,
chocolat blanc émiettés

Vatasse | 2tasse  Vatasse | V2 tasse

Miel
12

Dessert 48 ™
N .

Allergénes Hé, les cuisiniers! Vous trouverez les informations nutritionnelles sur le site Web ou dans l'appli.
Les ingrédients sont emballés dans des installations ot 'on manipule aussi des ceufs, du poisson, des crustacés, des fruits de mer, du lait, de la moutarde, des arachides, du sésame, du soya, des sulfites, des noix et du blé.

Quantiteés dingrédients & I ﬁ

2personnes 4 personnes

W42 - FR 1206 Nous joindre Appelez-nous (855) 272-7002 | Visitez-nous HelloFresh.ca | Suivez-nous @HelloFreshcAQ) @ ®



Essentiels a avoir a la maison | sel, beurre

Mateériel | Grand bol, cuilléres a mesurer, poéle antiadhésive moyenne, papier parchemin, fouets
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Préparer la base au chocolat
blanc

« Avant de commencer, rassembler tous les
ustensiles requis.

 Dans un grand bol allant au micro-ondes,
ajouter la moitié des pépites de chocolat
blanc (toute la qté pour 4 pers.) et 1 c. a soupe
(2 c. a soupe) de sirop d’érable. Chauffer a
puissance élevée, 15 s a la fois, en remuant
chaque fois, jusqu’a ce que le chocolat blanc
fonde. Remuer jusqu’a ce que le mélange soit
homogeéne. Ajouter la créme et V2 c. a thé
(1 c. athé) d’épices pour tarte a la citrouille,
puis fouetter jusqu’a ce que le tout soit
combiné. Laisser refroidir complétement
la base au chocolat blanc au frigo, environ
20 min.
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Réfrigérer et servir

+ Répartir la mousse a ’érable et a la citrouille
dans 2 tasses ou bols (4 tasses ou bols). Arroser
de 1 c. asoupe (2 c. a soupe) de sirop d’érable.
(CONSEIL : Pour un dessert moins sucré,
omettre le filet de sirop d’érable.)

» Laisser raffermir au frigo pendant au moins
1 h. (CONSEIL : On peut préparer la mousse a
I’érable et a la citrouille la veille et la réfrigérer
toute une nuit.)

« Avant de servir, parsemer de garniture aux
graines de citrouille.

Préparer la garniture
croustillante aux graines de
citrouille

Entre-temps, chauffer une poéle antiadhésive
moyenne a feu moyen.

Déposer un morceau de papier parchemin dans
une assiette.

Ajouter les graines de citrouille a la poéle
chaude. Griller de 3 a5 min, en remuant
souvent, jusqu’a ce que les graines de citrouille
soient légerement dorées. (CONSEIL : Les
surveiller pour ne pas les briiler!)

Ajouter la moitié des biscuits Graham
émiettés (toute la qté pour 4 pers.), le miel et
%2 c. a soupe (1 c. a soupe) de beurre. Saler.
Bien mélanger pendant 1 min, jusqu’a ce

que les graines de citrouille et les biscuits
Graham émiettés soient enrobés du mélange
miel-beurre.

Retirer du feu, puis transférer dans l’assiette
recouverte de papier parchemin.
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Fouetter la mousse

« Alaide d’un fouet ou d’un batteur électrique,
battre le mélange érable-chocolat blanc de
122 min, jusqu’a ce que des pics fermes se
forment et que le mélange soit homogene.

Unités de
mesure a
chaque etape 2 personnes

4 personnes

lc.asoupe (¢ 3 soupe),, d’huile

Ingrédient



