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Ingrédients :
· 25 cl de crème liquide très froide

· 50 g de sucre semoule

Le secret pour réussir une chantilly : que les ingrédients et ustensiles soient bien froids. 

1 à 2 heures avant : mettre la crème au réfrigérateur et le bol qui va contenir la crème au congélateur pour qu’ils soient bien froids. Préparer également un saladier rempli de glaçons. 

Sortir le bol du congélateur, le placer dans le saladier rempli de glaçons, verser la crème dans le bol. Avec un batteur, monter la crème en chantilly en incorporant le sucre. La crème est prête quand en soulevant les pales du batteur, elle fait de petits pics. Mettre au réfrigérateur. 
http://plumetcompagnie.canalblog.com/

