Chantilly a 1l’amande

La chantilly au siphon est tres facile a réaliser et se garde
plusieurs jours au frigo a 1l’abris du siphon. J’aime les
parfumer avec des sirops plutdét que du sucre en poudre.
D’abord vous pouvez varier les golits aisément. Ensuite sur le
plan pratique, vous n’'avez plus a filtrer la creme parfumée au
sirop avant de la verser dans le siphon puisque tous les
éléments sont liquides et ne risquent pas de boucher la buse..

Essayez avec des parfums comme la pinna colada, la violette ou
la rose c'est délicieux! Il existe beaucoup de saveurs
différentes en sirop: n’'hésitez pas a tester des saveurs
étonnantes et savoureuses. Si vous avez du mal a trouver des
saveurs qui sortent des sentiers battus visitez le site des
sirops Monin en cliquant ici.
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Chantilly

Difficulté: facile

Ingrédients
1/Pour la chantilly

=1 dl de sirop a l’'amaretto ( la marque Monin est une
tres bonne marque de sirop; si vous avez 1l’opportunité
de la trouver n'hésitez pas!)

=4 dl de creme fraiche liquide


https://gourmantissimes.com/chantilly-a-lamande/
http://www.moninshopping.com/sirop-monin.html?type=47
http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/04/chantilly.jpg

2/Pour les sablés

= 180 g de sucre semoule

= 160 g de beurre salé pommade ( sortir le beurre du frigo
une heure a l'avance puis le travailler a la fourchette
pour obtenir une « pommade »)

» 240 g de farine tamisée

=4 jaunes d’'euf: vous n'aurez besoin que des jaunes

= 1 sachet de levure chimique

= 2 gousses de vanille

Préparation:

- Mélangez le sirop et la creme fraiche.

» Versez le mélange dans un siphon d’un demi litre ( ou un
litre).

= Vissez le bouchon. Puis vissez la douille de votre choix
sur le bouchon.
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= Insérez la capsule de gaz dans le porte cartouche et
vissez le tout au bouchon. Si vous utilisez un siphon
d’un demi litre une capsule de gaz suffit. Pour un
siphon d’un litre mettre deux capsules de gaz.

» Vous désirez plus d’'informations sur le siphon: cliquez
ici et pour le remplissage regardez la vidéo ci dessous:

Le petit plus:

Vous pouvez également parfumer la chantilly en infusant des
plantes dans la creme fraiche ( menthe, verveine..).Vous en
trouverez un exemple dans la recette suivante de ce
blog: Canelé en rosace de betterave et fraise, chantilly
verveine
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