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KIT MINI DOUGHNUTS 

DOUGHNUTS 

3 CHAMALLOWS®, 5 g de beurre, 5 cl de lait, 

1 œuf battu, 1 c. à s. d'huile de tournesol,  

1 c. à s. de lait, 1/2 c. à c. d'extrait de vanille, 

1. c. à s. de compote de poire, 75 g de farine, 

40 g de sucre en poudre, 1/2 c. à c. de levure 

chimique, une pincée de sel

Couper les CHAMALLOWS® en petits 

morceaux et les faire fondre avec le lait 

dans une casserole à feu doux. Battre l'œuf 

avec l'huile, le lait, l'extrait de vanille et la 

compote de poire et les CHAMALLOWS® 

fondus. Ajouter le reste des ingrédients  

et mélanger. Verser dans les moules beurrés 

et faire cuire au four à 175 °C (th. 5) 13 à 17 

minutes. Les tremper dans les glaçages et 

laisser sécher. Saupoudrer  

de vermicelles.

GLAÇAGE AU CAFÉ

2 c. à c. de lait, 2 c. à c. de café soluble,  

20 g de beurre, 140 g de sucre glace,  

1/2 c. à c. d'extrait de vanille

Chauffez le lait avec le café. Ajouter le reste 

des ingrédients et bien mélanger. 

GLAÇAGE AU CHOCOLAT

100 g de chocolat noir, 20 g de beurre, 100 g 

de sucre glace, 1/2 c. à c. d'extrait de vanille

Faire fondre le chocolat et le beurre  

au bain-marie. Mélanger et laisser refroidir.

Ajouter le sucre et l'extrait vanille  

et mélanger.

GLAÇAGE À LA FRAMBOISE

140 g de sucre glace, 2 c. à c. de jus  

de citron, 8 framboises écrasées

Mélanger tous les ingrédients à la 

fourchette.

GLAÇAGE AU SUCRE GLACE COLORÉ

140 g de sucre glace, 4 c. à c. de jus  

de citron, coloration alimentaire

Mélanger tous les ingrédients  

à la fourchette.









KIT GLACES 

GLACE À LA RHUBARBE 

8 CHAMALLOWS®, 200 g de rhubarbe
coupée en petits morceaux, 90 g de sucre en
poudre, 1/4 des zestes de 1 orange, 2 yaourts
nature, 15 cl de crème liquide

Dans une casserole, faire cuire la rhubarbe
avec 12 cl d'eau, le sucre, les zestes d'orange
et les CHAMALLOWS® à feu doux 20 à
30 minutes. Filtrer le jus et le mélanger avec
les yaourts et la crème liquide puis verser
dans 4 petits pots. Réserver au congélateur.

GLACE AU TIRAMISU

9 CHAMALLOWS®, 3 cuillerées à café
soluble, 6 boudoirs, 250 g de mascarpone,
100 g de MARSALA®, 2 yaourts nature, 15 cl
crème liquide, 1 cuillerée à café d'extrait
de vanille, 20 g de chocolat noir râpé

Dans une casserole, faire fondre à feu doux
les CHAMALLOWS® avec le café et 12 cl
d'eau. Y tremper les boudoirs et tapisser 
le fond de 4 pots. Mélanger le mascarpone
avec le marsala dans un bol et dans un autre
les yaourts, la crème liquide et l'extrait de
vanille. Verser en alternant ces 2 crèmes dans
les pots. Ajouter 1 cuillerée à café de crème
au café et décorer de chocolat. Réserver 
au congélateur.

GLACE PAMPLEMOUSSE-NOUGAT

6 CHAMALLOWS®, 250 g de chair de
pamplemousse, 50 g de sucre en poudre,
40 g de nougat blanc mou, 2 yaourts
à la grecque, 10 cl de crème liquide

Dans une casserole, faire fondre à feu doux
les CHAMALLOWS® avec le pamplemousse,
10 cl d'eau et le sucre. Récupérer les
morceaux de pamplemousse ainsi que
quelques cuillerées à soupe de sirop. Couper
la barre de nougat en petits morceaux et les
mélanger avec les yaourts et la crème liquide.
Verser dans 4 petits pots. Réserver au
congélateur.

GLACE À LA CERISE

10 CHAMALLOWS®, 10 cl de crème liquide,
24 cerises à l'amarena en pot, 2 yaourts 
à la grecque, 1/2 cuillerée à café d'extrait 
de vanille

Dans une casserole, faire fondre à feu doux
les CHAMALLOWS® avec la crème liquide.
Couper les cerises en deux. Les mélanger
avec les yaourts, l'extrait de vanille et 1 à 
2 cuillerées à soupe du jus des cerises. 
Verser dans 4 petits pots. Réserver 
au congélateur.









KIT NAPPAGE

NAPPAGE AU CHOCOLAT BLANC 

16 CHAMALLOWS®, 100 g de chocolat 

blanc, 1 sachet de noix de coco râpée,  

1 sachet de noix de coco en copeaux,  

1 flacon d'éclats de chocolat blanc, 1 flacon  

de vermicelles de chocolat blanc

Hacher le chocolat blanc en petits morceaux. 

Le faire fondre dans un bol au bain-marie à 

feu très doux. Bien mélanger avec une cuillère 

en bois. Laisser refroidir quelques instants. 

Recouvrir les CHAMALLOWS® de chocolat 

blanc fondu. 

Rouler 4 CHAMALLOWS® dans chaque 

décoration. Laisser sécher. Conserver  

1 semaine dans une boîte hermétique.
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