APPAREIL & CREME PRISE SUCRE

Envie d’une tarte pdtissiére? Mais vous n'aimez pas
Iaigreur des fruits quand ils sont cuits?
Faites comme les Normands et pas qu’eux!

Faites couler entre vos fruits une créeme prise qui va
sucrer vos fruits lors de la cuisson et de la dégustation.

Vous pouvez incorporer cette appareil dans vos tartes
aux pommes, rhubarbe efc...



APPAREIL & CREME PRISE SUCRE

INGREDIENTS:

40 CL DE LAIT

3 GUFS

1 SACHET DE SUCRE VANILLE
100 G DE SUCRE EN POUDRE

1 CAS DE VANILLE LIQUIDE




APPAREIL & CREME PRISE SUCRE

Préparation :

Dans un plat (ou une casserole
comme moi. Pour verser c’est mieux)
cassez vos 3 ceufs, versez le sucre,
mélangez rapidement au fouet.
Ajoutez le lait, le sucre vanillé et la
vanille liquide.

Mélangez rapidement au fouet, il faut
eviter de faire un meélange
MouSSeux.




APPAREIL & CREME PRISE SUCRE

Préparation :

Versez votre appareil par-dessus les
fruits de votre tarte.

Ne remplissez pas trop parce que la
creme va légerement gonfler a la
cuisson.

Enfournez de nouveau votre tarte
pour une vingtaine de minutes en
surveillant la cuisson.
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RETROUVEZ D’AUTRES RECETTES TOUTES AUSSI SYMPATHIQUES SUR
_ LE SITE INTERNET:
-
BOITEALAPIN.FR
““UNE ENVIE DE LIBERTE...
=

Trés bonne journée a vous et a bientét...
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