Chaud / Froid de figues au Frozen yaourt
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 5 minutes
Ingrédients pour 2 personnes
Pour le frozen yaourt :
- 300g de fromage blanc 40% MG (j’ai remplacé par du Fjord nature)
- 3 cuillères à soupe de sirop d’érable
- une pincée de vanille en poudre
Pour la poêle de figues :
- 5 grosses figues
- 20g de beurre
- 2 cuillères à soupe de sucre roux
- une petite poignée de mélange de fruits secs (pistaches, pignons…)
- 5cl de vin blanc
Préparation :
A l’avance, préparer le frozen yaourt : fouetter vivement le fromage blanc avec le sirop d’érable et la vanille jusqu’à l’obtention d’une préparation légèrement mousseuse.
Verser dans un petit récipient et mettre au congélateur jusqu’au moment de servir.
Juste avant de servir, préparer la poêle de figues : laver découper les figues en gros quartiers.
Dans une poêle faire fondre le beurre avec le sucre roux. Ajouter les figues découpées puis le vin blanc et faire revenir - sans cesser de remuer – sur feu fort pendant 5 petites minutes.
Verser ensuite dans un récipient ou une assiette avec le jus de cuisson.
Servir bien chaud avec le frozen yaourt.
