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LA BEANANE,
UNE INVITEE ORIGINALE
POUR LES FETES DE FIN D’ANNEE

Et si cette année, on se laissait surprendre par I'exotisme et la douceur de la
banane, pour revisiter nos traditionnelles recettes de fétes ? Riche en saveurs
et appréciée de tous, la banane se décline de I'apéritif au dessert, apportant
une touche originale et délicieuse.

En version simplissime ou plus sophistiquée, la banane se réinvente dans deux
recettes innovantes pour un réveillon réussi, ¢’est garanti!

Bouchées
de pain
d’épices a
la banane et
mimolette

Préparation : 30 min.

+ 2 grandes bananes juste mares

+ 200 g de tranches de mimolette

+ 300 g de pain d'épices en tranches de 1
cm d'épaisseur

+ 3 c. a soupe d'huile d'olive

1. Al'aide d'un emporte-piéce de 3 cm
diomeétre, découpez des ronds dans les
tranches de pain d'épices et dans les
tranches de fromage.

2. Epluchez et coupez les bananes en
rondelles de 0,5 cm d'épaisseur et
arrosez-les de jus de citron.

3. Prenez 3 bols, versez I'huile dans I'un, le persil
déshydraté dans un autre et les flocons de
piment dans le troisiéme.

4. Badigeonnez d'huile le bord d'1/3 des tranches
de pain d'épices, puis roulez-les dans le persil
en appuyant pour le faire adhérer. Procédez de
méme avec un autre tiers des tranches en les
roulant dans les flocons de piment. Gardez le
reste des tranches natures.

ASTUCE

5. Préparez les bouchées en alternant les tranches
de pain d'épices, les rondelles de bananes et les
tranches de fromage.
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Buche
N
CI Iq Bq nCI ne, 1. Laveille, concassez le chocolat blanc et mettez-le dans un
saladier. Faites chauffer 15 cl de créme liquide ; quand elle
ChOCOIqt et coco bout, versez-la sur le chocolat. Laissez reposer 2 min. Puis
mélangez jusqu’d ce que le chocolat soit bien fondu.

2. Ajoutez alors la noix de coco rapée, la créme de coco et le
reste de créme liquide. Mélangez et mettez au réfrigérateur
pour une nuit.

1. Lelendemain, préparez le gateau. Préchauffez le four
& 180°C et chemisez de papier cuisson une plaque &
patisserie d’environ 25x30 cm.

Préparation : 40 min.
Cuisson : 15 min.

Attente : 1 nuit
2. Séparez les jaunes des blancs d'oceufs. Fouettez les blancs

en neige ferme avec la moitié du sucre, réservez. Fouettez
les jaunes avec I'autre moitié du sucre, ajoutez le lait,
I'nuile et le cacao en poudre. Incorporez la farine et enfin

« 180 g de chocolat blanc .
les blancs en neige.

« 15cl +12cl de creme liquide

entiere 3. Versezla pate dans la plaque et faites cuire au four
+ 50 g de noix de coco rGpée pendant 15 min. Dés la sortie du four, posez une feuille de
« 75 gdecréme de coco papier cuisson propre sur le biscuit, retournez-le, décollez

le papier qui a servi & la cuisson puis laissez refroidir et
retaillez les bords du biscuit bien droits.

+ 2 grandes bananes juste mares 4. Fouettez la creme chocolat-coco préparée la veille a I'aide
- lcitron d'un batteur, afin d’avoir une créme bien ferme. Etalez-les
«  Boeufs 2/3 de cette créme sur le biscuit.

+ 120 g de sucre

« 30 g de cacao en poudre
« 60 gdelait entier

+ 60 g d'huile de tournesol
+ 120 g de farine tamisée

5. Epluchez les bananes, recoupez-les pour ne garder que les
parties les plus droites et arrosez de jus de citron.
Alignez-les au centre du biscuit, dans le sens de la
petite largeur, puis rabattez les 2 cétés du biscuit sur
les bananes en utilisant le papier cuisson. Placez 30 min
au réfrigérateur puis décorez le dessus avec la creme
restante et les morceaux de banane restants, coupés en
rondelles.
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LA PETITE TOUCHE DE NOEL
SELON LOUISE

« Je ne suis pas une grande cuisiniére mais j'aime
bien aider ma maman et ma grand-mere & préparer
quelques petites gourmandises pour le diner de Noél !
Parmi mes recettes chouchou, il y a celles des petites
bouchées a la banane a base de chocolat, banane et
biscuits type Petit Beurre ! »

Louise, ambassadrice de la campagne
« Life is better avec les Ilégumes, les
fruits et la banane »

Pour retrouver d'autres recettes faciles et rapides
a faire, ou des recettes plus élaborées pour laisser

parler votre créativité, une seule adresse:
https://labanane.info/recettes/

A propos de I'AIB

L'AIB, Association Interprofessionnelle de la Banane, réunit 'ensemble des métiers de lafiliere banane : producteurs,
importateurs, marisseurs, grossistes, primeurs et distributeurs. Créée en 2012, I'AIB a été reconnue organisation
interprofessionnelle agricole en 2016 par le droit rural frangais et par I'Union européenne. LAIB a pour objectif
de valoriser et défendre la filiere et ses métiers, ainsi que d'encourager la consommation des bananes sur le
marché métropolitain.
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