/ Recette de Bananes aux épices : [a recette facile

& desserf est frés ariginal par sa fexiure. le fondant de fa hanane et le croguant du sucre | Recette nronnsés

‘par Laurence Gisoly ’
ingrédients / pour 4 personnes ‘Réalisation

= + 8 bananes moyennes Difficulté Fac
= 4 gifron Préparation 5 ¥
= 4 g de neurre _ . Cuissen 20¢
s 1 cuillere a café de cannelle en poudre Temps Total 35 1

s 1 noinfe de muscade rinsds
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PREPARATION

o Epluchez les bananes et coupez-les en rondelles de 5 mm d'épaisseur. Arrosez-les du jus d'un citron p
- qu'elles ne noircissent pas.

Faites chauffer l'eau de rose Iégerement pour faire infuser les stigmates de safran. Mélangez la
cardamome, la cannelle, le safran, la muscade et l'eau de rose dans un saladier. Ajoutez les rondelles ¢
bananes et enrohez-les délicatement avec la sauce épicée. '

» Beurrez un plat & four. Placez les bananes dans ce plat et parsemez-les d'amandes, pistaches et noix «
" coco.

= Saupoudrez de cassonade, faites fondre le reste de beurre dans une casserole et versez-le sur les
~ bananes.
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Mettez-le plat dans le four. Faites cuire 15 a 20 minutes, jusqu'a ce que les bananes soient dorées. Ser
chaud ou froid. Nous. on préféere froid.




