
fraises en crème fouettée épicée et carrés croquants 
 

 
recette de Martha Stewart 
 
Pour 4 
8 feuilles de ravioli chinois (won ton) (et congeler le reste du paquet...) 
2 csoupe de beurre fondu 
2 csoupe et 1 ccafé de sucre (j'en prépare beaucoup plus et je remets dans la boîte ce que je 
n'ai pas utilisé) 
2 pintes de fraises (prenez ce qu'il faut pour 4 personnes, soit 2 grosses barquettes) 
500ml de crème liquide/fleurette 
une pincée d'épices : 5 épices chinois, ou notre 4 épices, ou du poivre de la jamaïque, ou un 
mélange de cannelle et de clous de girofle moulus, ou ce que vous voulez... C'est la mode de 
la fève tonka, alors pourquoi pas? Moi j'ai mis du 4 épices de chez nous... 
 
Mettre le bol et les fouets du mixeur au congélateur au moins 1/2 heure avant de monter la 
chantilly. 
Préchauffer le four à 400°F - 220°C 
Mettre le sucre dans une assiette. 
Peindre les carrés de pâte à ravioli chinois sur les 2 faces avec le beurre fondu et les passer 
dans l'assiette de sucre pour les "paner" de sucre des 2 côtés. Les disposer sur une (ou 2) 
plaque(s) anti-adhésive(s). Enfourner 4 à 5 minutes, les carrés doivent commencer à dorer. 
Sortir la plaque, retourner les carrés et ré enfourner pour 2 minutes maximum. Sortir les carrés 
du four et les retirer immédiatement de la plaque. Les déposer sur une assiette. Laisser 
refroidir tranquillement. 
 
Découper les fraises en tranches et les saupoudrer d'1 ccafé de sucre et mélanger 
délicatement. Je préfère les laisser entières ou les couper en 2 si elles sont trop grosses. Je ne 
sucre les fraises (lol!) que si elles me paraissent fades. 
Monter la crème en chantilly avec l'épice choisie, éventuellement un peu de sucre.  
Répartir les fraises dans les assiettes, recouvrir de crème fouettée et disposer les carrés par 
dessus, ou imaginer une déco personnalisée ! 
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