Tes invités s’attendent a du salé ?
Raté, on attaque par le sucré !

I Loeuf au plat farceur]
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\:\\ Salliere (bien lavée)  glioche coupée
remplie de sucre en mouillettes
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e Dericabricot oy
‘g au sirop

Poivriere (bien
lavée) rem|
de cannelle

Fromage blanc
legérement sucré

Pour la sauce :

fromage blanc Menthe ; :
+2 carreés finement ciselée FP&IS;é:oumpees »
de chocolat _ en petits morcedux

blanc fondu Mangue ou
abricot au sirop

coupeé en cubes

e

Kiwi coupé
en quarts
de rondelle

Pomme
coupée
en cubes

Pour le crogue-monsieur

Il te faut:

* 2 tranches * un peu de beurre
de brioche * ¥ sachet

* 100 ml de lait de sucre vanillé

* 1 ceuf

@ Passe les tranches de
brioche dans un mélange
lait-sucre vanillé, puis
dans I'ceuf battu. Fais
dorer les tranches dans
une poéle chaude.

@ Pose les tranches

et étale une couche

de fausse mayo sur 'une
et une de faux ketchup
sur l'autre. Pose les deux
tranches I'une sur l'autre.

© Rape un peu

de chocolat blanc

sur le crogue-monsieur
pour imiter

le gruyére ripé |

Il fe faut:

* 2 pommes
+ 10 g de beurre
+ 1 cuillerée

3 café de sucre

* unpeu
de cannelle

@ Dans une poéle chaude,
fais-les dorer avec le beurre,
le sucre et de la cannelle.
Ne les cuis pas trop, ¢a doit
rester croquant !



En fin de repas, propose a tes invités de manger... le décor !

* 175 g de fromage
blanc

* 1/2 concombre

* 1 gousse d'ail

* 1 cuillerée a café
d’huile d'olive

* 1 cuillerée a café
de jus de citron

» des feuilles

de menthe

* 2 biscottes
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@ Dans un saladier,
mélange le fromage
blanc, I'huile, le jus
de citron, 'ail écrasé,
la menthe ciselée

et le concombre
coupé en petits cubes.
Sale et poivre.

@ Choisis un verre,
un pot ou une tasse
opaque (on ne doit
pas voir a travers).
Remplis-le de créme
au concombre, puis
saupoudre de miettes
de biscotte. Plante
une belle branche

de menthe dedans.



