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		Le principe de base

		C’est quoi un kit dessert ?

		C’est une préparation à base d’ingrédients secs (farine, sucre, épices…) faite à l’avance à la maison et conditionnée dans un bocal. Au moment de réaliser le dessert, il suffit d’y ajouter des ingrédients frais (comme du lait, des œufs ou du beurre), de donner quelques coups de cuillère, de cuire, et le tour est joué pour un dessert express ! On peut préparer un kit dessert pour soi, mais on peut également l’offrir. Dans un joli pot, agrémenté d’une étiquette customisée, il est le cadeau fait maison idéal pour les gourmands.
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		Pourquoi faire son kit dessert soi-même ?

		En plus de gagner du temps, on s’assure à la fois de ce que l’on met dedans (de bons produits choisis avec soin) et de ce que l’on n’y met pas (des conservateurs par exemple). C’est aussi la garantie d’avoir un produit à son goût.

	
Tout pour réussir vos kits

Comment préparer son kit ?

Choisissez la recette de kit que vous voulez préparer.

Listez les ingrédients du kit et posez-les sur le plan de travail.

Sortez le pot dont vous avez besoin en fonction du picto indiqué dans la recette.

Munissez-vous de la balance, des cuillères doseuses et des entonnoirs.

Dosez vos ingrédients et versez-les au fur et à mesure dans le pot (pensez alors à étager les ingrédients en différenciant les couleurs et les textures pour obtenir une jolie présentation) ou versez-les dans un récipient afin de bien les mélanger avant de les transvaser dans le bocal.

Indiquez sur le pot le nom de la recette et la date de sa préparation (vous trouverez en fin d’ouvrage des étiquettes à découper pour décorer vos bocaux).

Quels ingrédients trouve-t-on dans le kit dessert ?

Des céréales sous forme de farine, de flocons ou de grains entiers : blé, maïs, avoine, seigle, petit épeautre, sarrasin… Des fruits et des graines riches en matière grasse et en protéines végétales, comme les amandes, les noisettes, les graines de pavot ou de sésame. Des fruits séchés et des sucres variés, ainsi que des épices.

Où acheter ses ingrédients ?

•Les épiceries bio

Les magasins d’alimentation biologique offrent une gamme très variée de produits pour réaliser des desserts sains et gourmands. On y achète des céréales sous toutes leurs formes, des fruits secs et des fruits à coque, du sucre de canne, des épices… Conditionnés en sachets, ces ingrédients sont souvent disponibles également en vrac, permettant de n’acheter que la quantité souhaitée et de réduire ainsi le coût des courses. Bien sûr, on y trouve aussi les produits frais à ajouter dans nos kits desserts : œufs de poules élevées en plein air, fruits de saison, beurre…

•Les céréales bio

Les céréales complètes et semi-complètes issues de l’agriculture biologique sont sans engrais ni pesticides, bien plus riches en minéraux, vitamines, en fibres et en amidon que les céréales raffinées. En plus d’être bénéfiques pour notre santé, elles sont délicieuses, chacune avec sa saveur, son parfum et son goût particuliers. Préférez donc des farines de type T65 ou T80, craquez pour le petit épeautre et découvrez la semoule de maïs !

•Les aides culinaires

L’agar-agar est un liant et un coagulant souvent conditionné en poudre. Obtenu à partir d’une algue rouge très populaire au Japon, ce gélifiant doit être chauffé pour qu’il prenne. En refroidissant, le mélange se solidifie. L’agar-agar est idéal pour réaliser des crèmes et des flans sans œufs. Les crèmes de céréales (crème de riz, d’avoine...) sont des farines précuites à la vapeur qui permettent d’épaissir en quelques minutes de cuisson potages et crèmes dessert. Enfin, les fécules de maïs et de pommes de terre, ainsi que l’arrow-root (fécule extraite du rhizome de la marante, une plante tropicale) apportent de la légèreté à une pâte et s’emploient également comme épaississants.

Combien de temps peut-on conserver ces kits ?

Les ingrédients des kits desserts sont secs, déshydratés et non périssables. Ils ne comportent pas de DLC (date limite de consommation) mais une DLUO (date limite d’utilisation optimale), date au-delà de laquelle le produit peut avoir perdu tout ou partie de ses qualités spécifiques (goût, saveur, odeur…), sans pour autant constituer un danger pour celui qui le consommerait. Toutefois, ne conservez pas plus de 3 mois vos kits desserts afin de préserver au mieux leurs qualités nutritionnelles et gustatives. 

Quelles précautions faut-il prendre ?

Mélangez des ingrédients ayant à peu près la même DLUO. Travaillez dans un environnement sain : plan de travail et matériel propres. Conservez vos kits dans un endroit sec à l’abri de la lumière.

Dans quoi stocker votre kit dessert ?

Les bocaux en verre sont l’idéal. Ils sont écologiques, pratiques et esthétiques. Vous pouvez aussi utiliser des sachets en papier. Il existe maintenant dans le commerce une offre intéressante et variée. En papier kraft, en papier blanc ou de couleur, en papier transparent, plastifié du côté en contact avec les aliments, ciré... En fonction de la préparation et de la quantité du kit, on choisira des sacs à soufflets, des sachets Doypack®, des sachets refermables, voire des sachets avec fenêtre transparente pour voir le contenu. Les boîtes métalliques peuvent aussi s’avérer pratiques.




	
Pot 
de 140 ml


	
Pot
de 324 ml


	
Bocal 
de 500 ml


	
Bocal 
de 750 ml





	
Type gros pot de yaourt


	
Type pot 
de confiture


	
Type 
Le Parfait


	
Type 
Le Parfait ou pot de 1 kg de miel
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•Présenter joliment son kit dessert, c’est facile !

Le bocal devient vite gourmand grâce à la superposition des ingrédients en couches.
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