Creme dessert (vegan) |eo):

au chocolat et a 'orange ==

Préparation : Cuisson : ‘ Portions :

10 minutes 5a 10 minutes 4 personnes

Ingrédients : . Laver les oranges, prélever le zeste, lever les
suprémes et les réserver.

Dans un cul-de-poule, mélanger le sucre, le cacao,
la fécule de mais et le zeste d’orange.

- 2 oranges
- 60 g de sucre en

poudre
50 g de cacao en . Incorporer la boisson végétale en filet et fouetter

poudre non sucré pour éviter les grumeaux.

30 g de fécule de mais . Transvaser dans une casserole et porter a ébullition

50 cl de boisson en continuant de mélanger.

végétale (avoine*, riz, . Verser la creme dans des ramequins, laisser

amande*...) refroidir a température ambiante et réfrigérer 2h
avant de déguster ; accompagner des suprémes.

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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