Glace cacahuètes et bananes caramélisées au yuzu




Ingrédients (pour 8 personnes):
Glace cacahuète: 6 jaunes, 80 g de sucre, 1 gousse de vanille, 500 g de lait, 120 g de beurre de cacahuètes.

Compotée de bananes: 4 bananes, 30 g de beurre, 4 cuil. à s. de sucre muscovado, zeste et quelques gouttes de yuzu (ou de citron vert)

Préparation:
Glace cacahuète: réaliser une crème anglaise:

Facile avec le Thermomix: mettre tous les ingrédients sauf le beurre de cacahuètes dans le bol du Thermomix et 7 minutes plus tard la crème anglaise est prête; ajouter le beurre de cacahuète, mixer finement et débarrasser dans un récipient. Laisser refroidir et placer au congélateur.

Faire fondre le beurre dans une poêle et ajouter les bananes coupées en morceaux. Verser le sucre muscovado et laisser cuire environ 5 minutes. Laisser refroidir et ajouter le yuzu (ou le citron vert)

Lorsque la glace est prise, couper en gros morceaux, placer dans le Thermomix et mixer quelques minutes pour obtenir une sorte de pâte. Insérer le fouet, pendant quelques secondes pour une mousse glacée très aérienne.

Déposer la compotée de bananes au fond des coupes en chocolat et terminer avec une quenelle de glace cacahuète.

Déguster aussitôt!
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