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INGREDIENTS

Pour lisser un gateau de 15cm de diameétre
et 12cm de hauteur

e 300 g de creme végétale
a fouetter (Chanty Déco)
e 30 g de lait en poudre
e 225¢ de lait concentré sucré

CONSERVATION

Température ambiante: 2 heures
Réfrigérateur: 4 jours
Congélateur: 3 mois

PREPARATION

1. Fouettez la creme végétale seule
jusqu’a la consistance d'une creme
fouettée (Kitchenaid vit.6).

2. Ajoutez le lait en poudre et mélangez a
vitesse minimum pour I'incorporer.

Augmentez ensuite progressivement la
vitesse et fouettez a vitesse élevée
jusqu’au moment du ‘trou’ (Kitchenaid
vit.8).

3. Ajoutez le lait concentré sucré et
mélangez a la feuille (vit. 2-4) jusqu’a
obtenir une chantilly lisse et soyeuse.

ATTENTION:
Si vous utilisez une autre marque de

creme végétale a fouetter, ajoutez le lait
concentré sucré cuillere par cuillere et

mélangez a la maryse pour ne pas trop

assouplir la creme.



