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#ExcellenceEuropéenne   #Enjoyitsfromeurope #Pruneaudagenigp

Ingrédients :
• 200 g de Pruneaux d'Agen IGP dénoyautés
• 300 ml de crème liquide entière (idéalement avec 

mascarpone intégré)
• 1 pot de glace vanille
• 50 g d'amandes effilées
• 12 spéculoos ou biscuits de votre choix

Coupe glacée aux Pruneaux d’Agen IGP

Préparation : 

1. Mixez un tiers des pruneaux avec un peu d'eau pour obtenir 
un coulis. 

2. Mixez le reste des pruneaux avec la crème liquide entière, 
puis fouettez l'ensemble comme une chantilly. Réservez dans 
une poche à douille. Aucun besoin de sucrer, c'est le rôle des 
pruneaux.

3. Faites griller les amandes à sec dans une poêle.

4. Montez les coupes glacées avec du coulis dans le fond, des 
boules de glace vanille, spéculoos entiers ou en brisures, 
crème fouettée au pruneau et amandes grillées. Disposez 
quelques morceaux de pruneaux en touche finale.

Pour 4 personnes

Communiqué de presse – Juin 2022

L’été est bel et bien arrivé : soleil, chaleur et … Glaces !
Cette année, découvrez le rafraichissement inédit, imaginé par
Hervé Cuisine, avec une coupe glacée aux Pruneaux d’Agen IGP.
Aucun remords, il est sans sucre ajouté, et ses vitamines et fibres
en font un fruit séché pleins de vertus. Avec son goût si singulier et
inimitable, le pruneau ajoute une touche de gourmandise à cet
incontournable de l’été.
A CONSOMMER BIEN GLACÉ !

IGP (Indication Géographique Protégée) certifie depuis
2002 un pruneau issu de la prune d’Ente et produit dans
le Sud-Ouest de la France. Ce label justifie une qualité
territoriale unique et protège un savoir-faire français.

Et si le Pruneau d’Agen IGP partageait votre été ?

Recette et photo : Hervé Cuisine

www.eurofoodart.eu/


