MOUSSE DE MURES

Ingrédients :

e 40 g de sucre en morceaux
e 50 g de sucre glace

e 500 g de miires

e 2 gd'agar agar

e 250 g de fromage blanc

Préparation :

« mettre dans le bol, les morceaux de sucre et mixer 10 secondes a
vitesse 9 afin d'obtenir du sucre glace

e puis ajouter les miires et les réduire en purée pendant 1 minute a
vitesse 8

e a l'arrét de la minuterie, passer au chinois la purée de mires pour
éliminer les petits grains et rincer le bol

« mettre dans le bol, le coulis et I'agar agar et cuire 5 minutes a
100° a vitesse 1 sans le gobelet

e a l'arrét de la minuterie ajouter le fromage blanc, le sucre glace et
mélanger 20 secondes a vitesse 3

o répartir dans des coupelles individuelles et réfrigérer pendant 4
heures

Vous pouvez retrouver la recette de base dans le magazine" Thermomix et Vous "

THERMOMINOUX 2012
http://thermominoux.over-blog.com



http://srv07.admin.over-blog.com/index.php?ref=2173761&ref_article=108359229&customurl=mousse-de-mures&module=blog&action=default:article&ref_site=1
http://thermominoux.over-blog.com/

