
Cristal de pêche au 
champagne 

 Gratin de cerises sabayon au 
Malabar  
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 Astuces  
  
     

5 cl de jus de citron vert 
5 cl de sucre de canne 
½ bouteille de champagne 
5cl de liqueur de pêche 
4 feuilles de gélatine  

Siphon  / Cartouche de gaz  

Dans un bol  d’eau tempérée, mettez à ramollir les feuilles de gélatine, puis 

égouttez-les et pressez-les avant de les déposer dans une casserole avec le 

jus de citron. Portez à ébullition tout doucement jusqu’à ce que les feuilles 

de gélatine soient totalement dissoutes. Dans un saladier, mélangez la 

liqueur de pêche le jus citron et le sucre de canne. Versez doucement le 

champagne dans cette préparation et mettre le tout dans un siphon. V issez 

l’une après l’autre deux cartouches de gaz et secouez fortement. Réservez 

au réfrigérateur plusieurs heures. Remplir les coupes et dégustez. 

 Vous pouvez verser ce nuage de champagne sur un fond de champagne 
bien froid 

 

4 verres  

France 

Toutes   

Onéreux 

10 minutes 

Difficile  

 

30 cl de crème liquide 20 malabars     
6 jaunes d’œufs 300g de cerises dénoyautées               
80g de sucre   

 6 Ramequins / 1 siphon / Cartouche de gaz. 

Dans une casserole, portez la crème à ébullition et ajoutez les malabars. 

Baissez le feu et laissez fondre tout doucement les malabars dans la 

crème en remuant doucement. Filtrez la préparation.  Homogénéisez 

avec un mixer plongeant  avant d’incorporer les jaunes d’œufs un par 

un et le sucre. Lorsque le mélange est mousseux, bien homogène, et 

encore chaud versez-le dans le siphon et ajoutez un ou deux cartouches. 

Répartissez les cerises dans les ramequins et recouvrez de sabayon. 

Préchauffez le grill du four et enfournez 2 minutes. Déguster de suite. 

Pour garder le sabayon tiède, placez le siphon dans un bain marie. 

6 personnes 

France 

Printemps 

Moyen 

30 min  

facile

2 min 


