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Chantilly préparée  au batteur électrique







Pour 4 à 6 personnes 







Préparation : 10 min 







40 à 50 cl de crème liquide entière, très froide •  50 g de sucre glace • 1 sachet de sucre vanillé 







Avec juste un peu de sucre, une simple crème fouettée devient chantilly. Pour réussir une chantilly, la crème doit être placée au réfrigérateur au moins 2 h avant d’être utilisée (l’idéal est d’en faire autant avec le récipient dans lequel elle sera fouettée). 
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