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LE CHEF
THE CHEF

FIGUES ROTIES AU ST-REMYE,
noix de macadamia
et glace vanille

INGREDIENTS
8 figues
50 g de sucre
20 cl de brandy St-Rémy®
Glace a la vanille
50 g de noix de macadamia

PREPARATION

Sur une petite plaque allant au four, placer les figues et les
saupoudrer de sucre.

Ajouter quelques noix de macadamia.

Ajouter le brandy St-Rémy®.

Recouvrir de papier aluminium et cuire a 200°C pendant
10 minutes.

Dans une assiette, disposer harmonieusement les figues, puis
une boule de glace a la vanille.

Réper quelque noix de macadamia fraiches sur le dessus.

Création originale de/Original creation by

ROASTED FIGS WITH ST-REMY®,

macadamia nuts
& vanilla ice cream

INGREDIENTS
8 figs
50 g sugar
20 cl St-Rémy® brandy
Vanilla ice cream
50 g macadamia nuts

PREPARATION

On a small baking sheet, place the figs and sprinkle with sugar.
Add some macadamia nuts.

Add the St-Rémy® brandy.

Cover with aluminum foil and bake at 200°C for 10 minutes.

In a plate, arrange the figs harmoniously, then a scoop of vanilla
ice cream.

Sprinkle some fresh macadamia nuts on top.
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