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Voici un cadeau de
Noël pour nos
lecteurs avec des

recettes désormais proposées
par Catherine Fattebert, animatrice

et productrice à la RTS, dans
son premier livre gourmand intitulé

Cuisine avec vue (Editions
Flelvetiq). Un ouvrage joliment
illustré par Denis Kormann.

Cuisine
avec vue

Mousse
d'orange
sanguine,
crumble
d'amande et
de pistache

2 oranges sanguines. Pelez à vif 2 oranges
sanguines et hachez grossièrement la
pulpe. Cardez le jus qui s'en échappe.
Répartissez la pulpe des oranges dans des

petites verrines.
Dressez la mousse de mascarpone, ajoutez

un peu du jus des oranges, et laissez
prendre au frais pendant 2 heures. Répartissez

le crumble réservé sur les mousses et
servez immédiatement.

NOTE

«Un dessert à faire en deux temps et
qui joue sur la douceur des oranges
sanguines. »

Dessert pour >10 6 personnes

INGRÉDIENTS

CRUMBLE
• 20 g de pistaches

décortiquées non
salées

• 20 g d'amandes
effilées

• 30 g de farine
• 30 g de sucre
• 50 g de beurre mou

MOUSSE
• 200 g de mascarpone

• 4- oranges sanguines
• 50 g de sucre

PREPARATION

Mélangez 20 g de pistaches décortiquées,
20 g d'amandes effilées, 30 g de sucre,
30 g de farine et 50 g de beurre mou. Etalez
votre mélange sur une plaque à gâteau,
comme un gros cookie, et enfournez à

1800 C (T6) pour 10 minutes environ jusqu'à
ce qu'il soit bien doré.

Emiettez votre crumble. Réservez.

Mélangez au fouet dans
un saladier
200 g de

mascarpone, 50 g
de sucre, le
zeste et le

jus de
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