Recette : trifle chocolat
a l'orange et au cointreau

(Géteaw arange~chocelal ; testey la recelte
Jardin Bi() I

Fan du mariage orange chocolat ? Ce dessert est fait pour vous | A

servir bien frais

+ Voir les ingrédients

@ Temps de préparation 40 mn
0 Nombre de personnes b pers
M i
G/ Difficulté Moyen Sngien

Enfilez vos tabliers

Ingrédients Etapes de préparation
* Pour le gateau (dans 1 moule 3 manqué de 25 cm de 1 D e T ci
diameétre) .
diamétre)
s Foeuls 3 ceufs

* 1| pot de sucre de canne complet )
pot de sucre de canne complet

1 pot (125g) de yvacourt de lait de vache

. ; s 1 pot (1258g) de yvaourt de |ait de vache
+ 1/2 pot d’huile d'olive Jardin BiO + un peu pour le moule o 4 e

* 3 pots de farine de blé Tetb Jardin BiO — L . . .
P {2 pot d’huile dolive Jardin BiO+ un peu pour le moule

* |sachet de poudre a lever

o n 3 pots de farine de ble TeS Jardin BiO
* 2c. asoupe de cacao pur

* Pour la créme custard

1 zachet de poudre 3 lever

¢« Zjaunes dceufs

™
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C. & soupe de sirop d'agave Jardin BiO

1

s 2 asoupede fécule de mais

!

Pour la creme custard

O e N & U 4K QL

* ] pot decréme entiére liguide

2 jaunes d'osufs

i,
S

* | pot de lait entier ou boisson soja nature

* ] gousse de vanille fraiche 11 3 C. a soupe de sirop d'agave Jardin BiO
* Pour les trifles (dans 6 a 8 verres)
12 2 c. a soupe de fécule de mais
s /2 de gateau
* |lacréme custard 13 1 pot de créme entiére liquide

* 16 c. a cafe de Cointreau
1 pot de lait entier ou boisson soja nature
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s Zoranges

* 50 g de chocolat noir & I'orange Jardin BiO gousse de vanille fraiche
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Pour les trifles (dans 6 a 8 verres)
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1/2 de gate
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La créme custard
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16 c. & café de Cointreau
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S oranges
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50 g de chocolat noir a 'orange Jardin BiO
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