
Les recettes Pas à Pas 
par les Chefs Extraordinaires

L’eton mess



Pour 2 personnes

Ingrédients

4 feuilles de menthe

15 fraises 50cl de crème 
fraîche liquide

Ustensiles

1 verre doseur

assez haut et large pour y 
glisser le mixeur 

1 mixeur

5 petites meringues

1 couteau1 planche à découper

1 grosse cuillère

Cliquez ici pour retrouver la recette pour 1 personne. 

Cliquez ici pour retrouver la recette pour 4 personnes.

1 saladier 1 frigo

1 batteur électrique 1 poche à douille

OU

50g de sucre 
glace

2 verrines

50cl de crème frâiche 
liquide 

=

4 pots de yaourts 

=

50g de sucre 
glace

Astuces de chefs extrordinaires 

4 grosses cuillères

https://www.lesextraordinaires.org/wp-content/uploads/2021/09/Pas-a-Pas-Eton-Mess-1-personne.pdf
https://www.lesextraordinaires.org/wp-content/uploads/2021/09/Pas-a-Pas-Eton-Mess-4-personnes.pdf


Lorsque je cuisine, je pense 
toujours à ...

Me laver les mains avant de 
commencer et entre chaque étape

Positionner mes mains en sécurité 
quand je coupe un produit

Ranger tous les ingrédients dans le 
frigo et les placards quand j'ai terminé

Faire la vaisselle à la fin de la recette

Ranger et nettoyer mon plan de 
travail au fur et à mesure de la recette

NE PAS 
OUBLIER !
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3 4
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Laver mes fruits et mes légumes 
avant de les cuisiner



1   La préparation 

Je place le saladier dans le frigo.

Pour terminer la chantilly, j'ajoute ensuite 
mes 50g de sucre glace.

Je coupe la queue de mes 15 fraises.

A l'aide d'une grande cuillère, je mets la 
chantilly dans une poche à douille. 

Je coupe 13 de mes fraises en petits dés et 
j'en garde 2 entières pour le dressage de 
mon dessert.

> >

Je mets mes 13 fraises dans mon verre 
mesureur. Je récupère mon saladier dans le frigo. 

Je branche mon mixeur puis je le mets bien 
au fond de mon verre mesureur pour mixer 
les fraises.

Je verse les 50cl de crème frâiche liquide.
Je branche mon batteur puis je le place dans 
le fond de mon saladier. 

Je bats la crème liquide jusqu'à ce qu'elle 
devienne bien épaisse. 

> >

>
>

>

Pas de panique ! 
Si je n'ai pas de poche à douille, une grosse 
cuillère suffit !

Je place mon mixeur et mon batteur bien 
au  fond de mon recipient pour éviter les 
éclaboussures.

Quand je lave mon mixeur et mon batteur, 
je les débranche et je ne les plonge pas 
dans l'eau, cela peut-être dangereux !

Attention 
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2   Le dressage

À l'aide de ma grosse cuillère OU de ma 
poche à douille, je place la moitié de ma 
chantilly dans le fond de mes verrines.

Je recouvre la chantilly avec la moitié de 
mon coulis.

ensuite, j’écrase 3 de mes 5 meringues à 
l’aide de ma grosse cuillère

Je répartis ensuite les morceaux de meringues 
dans chaque verrine.

Je recouvre notre 1er étage avec le reste de 
ma chantilly.

Je répartis le reste de notre coulis dans 
nos 2 verrines. J'écrase mes 2 dernières meringues.

Je dépose mes morceaux de meringues dans 
mes deux verrines.

> >

> >

Attention ! Le dressage de notre recette est constitué de 2 étages.

Etage n°2

Etage n°1



Et voilà le travail !
Il ne me reste plus qu'à goûter la recette et 
la partager avec mes amis. 

3   La touche finale

Je découpe en petits dés les 2 fraises 
restantes.

Je place mes morceaux de fraise sur le 
dessus de chaque verrine. 

Je dépose 2 feuilles de menthe sur le dessus 
de chacune de mes verrines.

> >

Bon appétit !

Rangement et vaisselle

Je range les ingrédients dans le frigo et les 
placards

Je n’oublie pas de faire la vaisselle

Je nettoie mon plan de travail


