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é Gastronomie

Dans la cuisine d'Annick

Bien connue des téléspectateurs, elle nous a mis plus d'une fois l'eau a
la bouche. Désormais, c’est aux lecteurs de Générations Plus qu’Annick
Jeanmairet propose des recettes de saison. Bon appétit!

Annick
Jeanmairet,
journaliste
gastronomique

Ingrédients

Gratin de fraises au sabayon

Pour 2 personnes

Préparation

250 g de Nettoyer les fraises rapidement sous leau

fraises froide.

2 jaunes Equeuter et couper en deux dans le sens de

d’ceuf la longueur.

40 g de sucre Disposer en rosace dans deux petits plats a

Y2 dl de vin gratin (type créme brilée).

liquoreux* Dans un saladier supportant la chaleur, mé-
langer vigoureusement les jaunes d'ceuf et le
sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Porter de l'eau a ébullition dans une casse-
role, poser le saladier dessus, et continuer de
fouetter en ajoutant progressivement le vin
jusqu’a ce que le mélange devienne mous-
seux et épaississe: il doit napper la cuillere.
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Répartir sur les fraises, glisser sous le gril du
four 2 a 3 minutes pour gratiner.
Déguster sans tarder.

*Traditionnellement, le sabayon se cui-
sine avec un vin de Sicile, le marsala. Mais
d’autres vins liquoreux peuvent convenir, par
exemple des vins issus de vendanges tardives
(Valais, Geneve, Vaud, Neuchatel), mais aussi
des mousseux comme le moscato d’Asti, trés
parfumé et peu alcoolisé.
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