._vw_ ’

P4 ] -

Ingrédients <

/\
CHEME ANGLAISE AUX AMANDES GARNITURE AUX CERISES MERINGUE GHANTILLY

55 G D’AMANDES EFFILEES e 105G DE SUCRE e 2C.ATHE DE FECULE DE MATS 375 ML DE CREME 35 %
e 375ML DELAIT . e 60 ML DE JUS DE CITRON e 10 ML DE VINAIGRE BLANG A FOUETTER
e 125MLDECREME 35 %A FOUETTER « 30ML D'EAU | . e EXTRAITDEVANILLE | e 350 DE SUCRE GLACE,
e 6 JAUNES D'EUFS e 4C.ATHE DE FECULE DE MAIS e 6 BLANCS D'(EUFS TEMPERES ET PLUS POUR LE
e 706 SUCRE * 370G DE CERISES * 3156 DE SUCRE ] SERVICE
e 556 D’AMANDES EFFILEES o EXTRAIT DE VANILLE
Ve e
Préparation
/\

1. CREME ANGLAISE AUX AMANDES

DANS UNE CASSEROLE A FEU DOUX, GRILLER LES AMANDES EN
REMUANT CONSTAMMENT JUSQU'A CE QU'ELLES COMMENCENT A
DORER ET A EMBAUMER. VERSER LE LAIT ET LA CREME. PORTER A
EBULLITION. RETIRER DU FEU. COUVRIR ET LAISSER INFUSER 10
MINUTES. DEPOSER UN TAMIS AU-DESSUS D'UN BOL. PASSER LE
MELANGE DE LAIT AU TAMIS. COMPOSTER LES AMANDES.

DANS LA MEME CASSEROLE HORS DU FEU, MELANGER AU FOUET LES
JAUNES D'CEUFS ET LE SUCRE JUSQUA CE QUE LE MELANGE SOIT
HOMOGENE. INCORPORER LE MELANGE DE LAIT INFUSE EN REMUANT.
CUIRE A FEU MOYEN-DOUX EN REMUANT CONSTAMMENT A LA
CUILLERE DE BOIS, JUSQU'AGE QUE QUE LA PREPARATION EPAISSISSE
ET NAPPE LE DOS DE LA CUILLERE, SOIT ENVIRON 10 MINUTES.
TRANSVIDER DANS UN BOL ET LAISSER TIEDIR. COUVRIR ET
REFRIGERER 3H OU JUSQUA CE QU'ELLE SOIT COMPLETEMENT
REFROIDIE.

4. MONTAGE

2. GARNITURE AUX CERISES ,

ENTRE-TEMPS, DANS UNE CASSEROLE HORS DU FEU, MELANGER AU FOUET LE SUCRE, LE JUS DE
CITRON, LEAU ET LA FECULE DE MAIS. AJOUTER LES CERISES. PORTER A EBULLITION EN
REMUANT A LA CUILLERE DE BOIS ET LAISSER MIYOTER 1 MINUTE. TRANSVIDER DANS UN BOL
ET LAISSER TIEDIR. COUVRIR ET REFRIGERER 2H U JUSQU'A CE QU'ELLE SOIT COMPLETEMENT
REFROIDIE.

3. MERINGUE

PRECHAUFFER LE FOUR A 150 C. ,

TAPISSER UNE PLAQUE DE CUISSON DE PAPIER CUISSON EN LA LAISSANT DEPASSER SUR DEUX
COTES. DANS UN PETIT BOL, DELAYER LA FECULE DANS LE VINAIGRE ET LA VANILLE. DANS UN
AUTRE BOL, FOUETTER LES BLANCS D'EUFS AU BATTEUR ELECTRIQUE JUSQUA CE QU'ILS
SOIENT MOUSSEUX. TOUT EN FOUETTANT, AJOUTER LE SUCRE JUSQU'A LOBTENTION DE PICS
FERMES. INCORPORER DELICATEMENT LE MELANGE DE FECULE, REPARTIR LA MERINGUE
UNIFORMEMENT SUR LA PLAQUE. A LAIDE D'UNE SPATULE COUDEE, EGALISER LA SURFACE.
PARSEMER DES AMANDES. CUIRE AU FOUR 25 MINUTES 0U JUSQU'A CE QUE LA MERINGUE SOIT
LEGEREMENT DOREE. LAISSER REFROIDIR COMPLETEMENT SUR LA PLAQUE, SOIT ENVIRON 1H.

PASSER UNE FINE LAME ENTRE LA MERINGUE ET LA PLAQUE. RENVERSER DELICATEMENT LA MERINGUE SUR UN LINGE PROPRE. RETIRER LE PAPIER CUISSON.

DANS UN BOL, FOUETTER LA CREME AVEC LE SUCRE GLACE ET LA VANILLE AU BATTEUR ELECTRIQUE JUSQU'A LOBTENTION DE PICS FERMES. PRELEVER 125 ML DE LA
CHANTILLY. RESERVER DANS UN PETIT BOL. A LAIDE D'UNE SPATULE COUDEE, ETALER LE RESTE DE LA CHANTILLY SUR LA MERINGUE. PRELEVER 10 CERISES DE LA
GARNITURE. RESERVER DANS UN AUTRE PETIT BOL. A LAIDE D'UNE CUILLERE, REPARTIR LE RESTE DE LA GARNITURE AUX CERISES SUR LA CHANTILLY.

A LAIDE DU LINGE, ROULER LA MERINGUE A PARTIR DU COTE LE PLUS LONG. NE PAS S'INQUIETER SI LA MERINGUE A TENDANCE A CRAQUER. DEPOSER SUR UNE ASSIETTE DE
SERVICE. AU MOMENT DE SERVIR, SAUPOUDRER LA BUCHE DE SUCRE GLACE. REPARTIR LA CREME CHANTILLY RESERVEE SUR LE DESSUS DE LA BUCHE. GARNIR DES

CERISES RESERVEES. SERVIR AUSSITOT AVEC LA CREME ANGLAISE.
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