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POMMES ROTIES, VANILLE DE
MADAGASCAR, SESAME & GRUE DE CACAO,
FOUETTEE DE COCO

INGREDIENTS / 4 personnes

+ 2 pommes Royal Gala <10 g de canpelle Une recette du chef
+ 100 g de sucre + 250 g de lait de coco )

\ Maxime Kowalczyk
» 50 g de beurre - 100 g de creme , )

1 d il , Restaurant L’ Empreinte
- 1 gousse de vanille - 20 g grué de cacao N
a Buxy
(€2 Guide Michelin 2020)

Eplucher et tailler les pommes en cubes d’environ 5 cm. Dans un plat allant au four,
mettre les pommes, la cannelle, le beurre, le sucre et la gousse de vanille fendue en deux.

Cuire a 180 "C durant 30 minutes.

Mélanger le lait de coco et la créme. Verser dans un siphon a créme et ajouter deux
cartouches de gaz.

Dans un bol, disposer les pommes réties, ajouter la chantilly coco et le grué de cacao.
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Ce dessert onctueux profitera de la souplesse de notre Macon Saint-Gengoux-le-National
rouge. Ses notes de fruits rouges et cannelle viendront se marier merveilleusement au
cacao et aux ardmes de noix de coco.
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