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Ingrédients : 1 Panettone (500g), 300g de
30 cl de créeme liquide, 350g de fruits confit
 Marsala aux amandes

le)'panettone en tranches et imbi
Marsala. Mouillez également de Marsala

. ensuite I’incorporer délicatement au mascal

conI. Montez la créme fleurette en Cha

Couvrez le moule a Cake de film aliment]
ensuite alternativement une premicre ¢
panettone, puis le mascarpone, puis les fr
Répétez une deuxieme fois et terminez par

de panettone.

Mettre au frais durant 2 heures minimu:
démoulé, vous pouvez songer a le déc

J T. meringue a I’italienne.

Pour 6 personnes

Ingrédients : 1 litre de créme fleurette, 6 feuilles de gélatine,
100 g de sucre en poudre, 20 cl d’eau de rose

Préparation :

Dans une casserole, portez a ébullition la créme fleurette a
feux doux, en ajoutant le sucre. Faire simultanément tremper
les feuilles de gélatine durant 15 minutes a I’eau froide.
Retirez la créme fleurette du feu une fois montée a température
et incorporez-y les feuilles de gélatine préalablement

John Thierry



