Vewines de cweme de mangue a la vanille
Ou
Figues sur creme de mangue a la vanille
(variante de la necette de Jean Papin)

JIngrédients pour envinon 8 veviines :

- 2 belles mangues bien mies au & défaut 450q de mangues surgelées
- 100g de sucre semaule

- 3 gausses de vanille

- 2 giclées de vanille liguide au 2 sachets de sucre vanillé

- poivie

- 200 ml d’eau

-1 a2 cas. de jus de citron vent

- 10g de gingembise frais.

- 3 c.is. de cweme fraiche épaisse

- § gavattes ou cigavettes

JIngrédients supplémentaives peur la 24 aption :
- une dizaine de petites figues

- 2 sachets de sucre vanillé

- 50q de beurre doux

Eplucher les mangues, détacher la chair autour du neyau et couper en

maoiceaux.

Dans une grande cassenole, mélanger la mangue, le sucre, Ceau, la pulpe
des gousses de vanille et les gousses elles-mémes, le sucne vanillé, 2 tours de
moulin de poivre, le jus de citron vet et le gingembine haché fin. Poxter o ébullition
puis baisser le few et laisser cuire au mains 20 minutes, en vemuant twes souvent.

Oter les gousses de vanille. Passer ba compate & la meulinette cu au 1obict,
paur cliteniv une cempate lisse. Laisser nefroidin puis incenporer ba creme fraiche.

Pour les veviines : wemplin les vewines et mettre au wéfrigénateur ; au mament de
sewin, ajouter une gavotte.




Pour Cautre option : Faire chauffer une peéle avec le bewie et 2 sachets de sucre
vanillé ; cauper les figues en dewx et les saisin cité chair jusqu’a ce gu’elles saient
derées.

Ensuite, soit vous dispasez 2 maitiés de figue sur la creme de mangue dans chaque
vewiines soit vous vemplissez un plat creux et vows dépaser les figues comme sur
la phato ; vous peuvez en plus y mettre, pour décorer, les gousses de vanilles gui
ont sewies & la cuisson des mangues.

Uccord met et vin :




