1 barquette de fraises
1 pate feuilletée

2 dl de créme entiére
100 g de chocolat 60%
4 feuilles de menthe
Sucre glace

11delait

250 g de sucre

6 jaunes d’ceuf

50 g de farine

1 cs de Maizena

1 gousse de vanille
Zestes orange et citron

1 pincée de cannelle

Chauffer 1 dl de créeme,
y rajouter 100 g de chocolat
puis laisser refroidir afin

d’avoir une masse compacte.

Dresser des rosaces a I’aide
d’une poche a dresser.

MILLE-FEUILLES ||
FRAISES AN

Blanchir les 6 jaunes d’ceufs avec le sucre T i
(250g) et laisser de coté. ! :

Incorporer 50 g de farine et 13 g de Maizena
dans les jaunes d’ceufs et sucre.

Porter a ébullition 11 de lait avec une demi-gousse
de vanille grattée, 1/2 baton de cannelle, les zestes
de citron et d’orange.

Verser le mélange (ceufs, sucre, farine, Maizena) dans N
le lait, puis faire épaissir a feu doux. Laisser refroidir. 1
¢

Découper des rectangles de 6 x 10 cm. Piquer la pate
et badigeonner de jaunes d’ceufs. Enfourner a 180 °C
pendant env. 15 minutes (belle coloration dorée).

Monter 300 g de créme patissiére avec 100 g de créme
fouettée. La mettre dans une poche a douille puis
monter un mille-feuille. Découper les fraises finement
(voir photo) et les dresser en forme d’étoile sur l’assiette.
Lorsque le mille-feuilles est monté, ciseler 3-4 feuilles de
menthe et saupoudrer de sucre glace.




