B CATEGORIE : DIVERS

LE CHEF ?
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~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPSDE PREPARATION: 25 mn

INGREDIENTS:

4 bananes

6 feuilles de brick

30 g de cassonade (sucre roux)
200 g de chocolat noir extra

70 g de creme liquide

50 g de beurre

METHODE :

Des nems banane chocolat ! En voila une idée afigirsurtout que lorsque vous les aurez goltés
encore tiédes, il sera difficile d’arréter la détgtisn !

Commencez par faire fondre 20 g de beurre danspoéke, épluchez et découpez les bananes en
rondelles, puis faites-les revenir dans le bewneld. Lorsque les bananes sont Iégérement colorées,
ajoutez la cassonade et poursuivez la cuisson pe@da3 mn.

Dans un méme temps, faites fondre le chocolat (Moiubrique « Conseils »), versez la créme dans
une casserole et portez-la sur un feu doux. Lorggebocolat est fondu, ajoutez la creme chaude et
remuez le tout a I'aide d’un fouet.

Ajoutez ce mélange aux bananes dans la poéle, gedatélicatement a l'aide d’'une spatule en bois
avant de débarrasser le tout dans un récipiergseairefroidir au réfrigérateur.

Lorsque la préparation est froide, préparez vosléswe brick en les badigeonnant de beurre fandu
I'aide d’'un pinceau de cuisine.

Répartissez le mélange banane-chocolat avec uherewsur les feuilles de brick en longueur et prés
d’un bord afin de pouvoir les rouler par la suite.

Rabattre les deux cotés perpendiculaires a la mtépa puis enroulez 'autre extrémité en partaes d
bananes chocolat, jusqu’au bout de la feuille ffowmer un nem.

Soudez I'extrémité de la feuille de brick avec @utoe fondu.

Pour finir, faites dorer les nems ainsi obtenusisdane poéle avec un peu de beurre, jusqu’a obtenir
une belle couleur blonde. Débarrassez les nemduspapier absorbant puis servez-les lorsqu’ils sont
encore tiédes.

Il'y a des instants de gourmandise que I'on n'@pés, et il y a de fortes chances que votre emgeur
savoure cet agréable moment, a moins que votrengmdise ne leur ait pas laissé le temps d'y
golter !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



