Fruits givrés et Fleurs cristallisées... 

Spectaculaires et simples à préparer, 
De parfaites décorations pour gâteaux et desserts.. 
  

Des petits fruits, avec la queue, lavés et bien épongés: 
(Raisins, cerises, fraises, framboises, des bleuets) 
Des fleurs comestibles: 
(Tagète,pensée,hémérocalle) 

Du blanc d'oeuf légèrement battu, 
Du sucre et des cure-dents pour tenir les fruits sans tiges. 

Préparation
Un à la fois,trempez les fruits dans le blanc d'oeuf pour bien les enrober, 
Les secouer délicatement pour retirer l'excédent. 
Pour les fleurs, les badigeonner délicatement de blanc d'oeuf avec un pinceau ou le bout des doigts. 

Enrobez les fruits dans le sucre en les tournant pour les recouvrir complètement, 
Saupoudrez délicatement les fleurs de sucre.. 

Étalez les fruits givrés et les fleurs cristallisées sur une grille pour les faire sécher avant utilisation. 
(Source:La cuisine de Clodine 2002)
