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INGREDIENTS 

Pour 6 verrines : 

125 g de mascarpone 

1 yaourt nature 

50 g de sucre 

2 œufs 

2 oranges 

2 kiwis 

2 fruits de la passion 

18 spéculoos 

 

MATERIEL 

Planche à découper (x1) 

Couteau (x1) 

Econome (x1) 

Saladiers (x2) 

Balance (x1) 

Batteur (x1) 

Maryse (x1) 

Presse agrume (x1) 

VERRINES KIWI-ORANGE-

PASSION SPECULOOS 

PREPARATION 

Préparation de la crème : 

Casser les œufs en séparant les blancs des jaunes. 

Dans les jaunes d’œufs, ajouter le sucre et battre le mélange pour le 

faire blanchir et doubler de volume. 

Ajouter le mascarpone et le yaourt. Mélanger. 

Monter les blancs d’œufs en neige. 

Ajouter les blancs d’œufs montés en neige à la préparation. Mélanger 

délicatement. 

 

Préparation des fruits : 

Eplucher les kiwis et les couper en petits cubes. Eplucher une des 

oranges et la couper en petits cubes. 

Ajouter la chair des fruits de la passion dans les kiwis et l’orange. 

Presser la seconde orange.  

 

Préparation des biscuits : 

Tremper 12 spéculoos dans le jus de l’orange. 

Emietter les 6 spéculoos restant. 

 

Montage des verrines : 

- Couche de spéculoos imbibés dans le jus d’orange 

- Couche de crème 

- Couche de fruits 

- Couche de spéculoos émiettés 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


