
Préparation: Badigeonner un moule à cake d’env. 30 cm avec un peu d’huile, chemiser de 
film alimentaire. Préparer la Crème Délice Fraise DAWA avec 5 dl de lait selon les indications 
sur l’emballage. Fouetter la crème entière en chantilly. Fouetter les œufs au batteur élec-
trique, ajouter la crème chantilly, incorporer délicatement, ajouter à la Crème Délice Fraise 
DAWA, mélanger. Mettre la préparation de parfait dans le moule à cake, couvrir et congeler 
env. 7 heures. Mixer les baies avec le sucre. Mettre le parfait au réfrigérateur env. 15 min 
avant de servir, démouler sur une planche, retirer le film. Couper le parfait en tranches d’env. 
2 cm, les couper en diagonale à votre guise, pour obtenir des triangles. Répartir le coulis aux 
baies et le parfait à la fraise sur les assiettes, saupoudrer de sucre glace, décorer avec les 
baies et les feuilles de menthe. 

Conseil: Remplacer la DAWA Crème Délice Fraise par tout autre DAWA Crème Délice au choix, 
remplacer le mélange de baies par des baies congelées, décongelées. Préparer le parfait à 
l’avance, conserver à couvert au congélateur. 

Préparation: Râper le zeste de citron et presser le jus. Préparer le flan blanc manger DAWA 
selon les indications sur l’emballage. Ajouter le zeste de citron, le miel et les feuilles de 
thym, mélanger, verser dans des moules à flan (d’env. 1 dl) rincés à l’eau froide, laisser 
refroidir. Mélanger le miel et le jus de citron, ajouter les feuilles de thym, mélanger. Détacher 
délicatement les flans citron du bord des moules à l’aide de la pointe d’un couteau, démouler 
sur les assiettes, arroser avec la sauce au miel, au citron et au thym. Décorer les flans citron 
avec les brins et les feuilles de thym ainsi qu’avec les zestes de citron. 

Conseil: Remplacer le flan blanc-manger DAWA par la panna cotta DAWA, et le miel par du 
sirop d’érable. 

10 portions
Valeur énergétique par portion: 
env. 700 kJ/166 kcal
Mise en place et préparation: env. 15 min  

12 portions
Valeur énergétique par portion: 
env. 1138 kJ/274 kcal
Mise en place et préparation: env. 25 min  
Congélation: env. 7 heures 

Ingrédients
1 sachet 	 de DAWA Crème Délice Fraise (150 g) 
5 dl 	 de lait entier pasteurisé ou UHT 
5 dl 	 de crème entière  
4  	 œufs frais
600 g 	 de baies mélangées  
	 (p. ex. myrtilles, framboises, mûres) 
45 g 	 de sucre
	 sucre glace pour saupoudrer
	 baies fraîches et feuilles de menthe 	
	 pour décorer 

Ingrédients
2 	 citrons non traités 
1 sachet 	de flan blanc-manger DAWA (90 g) 
1 l 	 de lait entier pasteurisé ou UHT
2 cs 	 de miel liquide 
1 cs 	 de feuilles de thym
1 ½ dl 	 de miel liquide
1 ½ cs 	 de feuilles de thym  
	 brins et feuilles de thym et zeste de 	
	 citron pour décorer  

Parfait à la fraise et coulis aux baies

Flan citron et sauce au miel et au thym
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Préparation: Préparer la panna cotta DAWA avec la crème et le lait de coco selon les indi-
cations sur l’emballage. Ajouter la noix de coco râpée et les raisins secs, mélanger, verser 
dans des moules à flan (d’env. 1 dl) rincés à l’eau froide, laisser refroidir, mettre au frais env. 
2 heures. Couper les tranches d’ananas en morceaux, mixer, dresser dans des coupes en verre. 
Couper les mini-ananas en tranches d’env. 1 cm, répartir sur les assiettes. Détacher délicate-
ment les flans coco du bord des moules à l’aide de la pointe d’un couteau, démouler sur les 
tranches d’ananas, enrober de noix de coco râpée. Décorer avec les copeaux de noix de coco, 
servir avec le coulis d’ananas. 

Conseil: Remplacer les mini-ananas par de l’ananas en tranches en boîte, et remplacer les 
raisins secs par des canneberges. Remplacer la panna cotta DAWA par du flan à la vanille 
Bourbon DAWA. 

Préparation: Préparer la mousse au chocolat noir Caotina DAWA selon les indications sur l’em-
ballage, en remplir une poche à douille lisse (d’env. 12 mm ø), mettre au frais env. 2 heures. 
Couper les bananes en morceaux, mixer avec le jus de citron, répartir dans de petits verres 
Weck (d’env. 1 ½ dl) rincés à l’eau froide. Fouetter la crème en chantilly, ajouter le sucre 
glace et le curcuma en poudre, mélanger. Dresser la mousse au chocolat noir Caotina DAWA sur 
la purée de banane. Décorer les verrines choco-banane avec la crème chantilly au curcuma, les 
copeaux de chocolat et le curcuma en poudre. 

Conseil: Remplacer les copeaux de chocolat par l'Ovomaltine Chrunchy Topping DAWA,  
remplacer les bananes par des poires mûres.  

10 portions
Valeur énergétique par portion: 
env. 1864 kJ/450 kcal
Mise en place et préparation: env. 25 min  
Mise au frais: env. 2 heures 

12 portions
Valeur énergétique par portion: 
env. 1136 kJ/273 kcal
Mise en place et préparation: env. 20 min  
Mise au frais: env. 2 heures

Ingrédients
1 sachet 	de panna cotta DAWA (120 g)  
6 dl 	 de crème entière 
4 dl 	 de lait de coco
80 g 	 de noix de coco râpée
60 g 	 de raisins secs
8 	 tranches d’ananas en boîte (env. 500 g) 
2 	 mini-ananas 
40 g 	 de noix de coco râpée 
	 copeaux de noix de coco pour décorer 

Ingrédients
1 sachet 	de mousse au chocolat noir Caotina 	
	 DAWA (160 g)  
2 ½ dl 	 de lait entier pasteurisé ou UHT 
2 ½ dl 	 de crème entière  
4 	 bananes
2 ½ cs 	 de jus de citron
3 dl 	 de crème entière 
10 g 	 de sucre glace 
2 cc 	 de curcuma en poudre 
	 copeaux de chocolat et curcuma en 	
	 poudre pour décorer 

Flan coco

Verrine choco-banane 
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