Verrines patissieres fraises kiwis

Pour 4 verrines

Préparation : 40 minutes
Cuisson: 20 minutes

- 1 oeuf + 3 jaunes d'oeufs

- 1/2 | de lait

- 30 g de Maizena

- 60 g de sucre

- 1 sachet de sucre vanillé

- 10 cl de creme entiére liquide
- 200 g de fraises

- 2 kiwis

- 4 fraises (déco)

- 2 rondelles de kiwis (déco)

Placez le bol, les fouets du batteur et la crewrielie dans le congélateur.

Dans un saladier, fouettez I'oeuf et les jaunes Bgesucres. Ajoutez la Maizena tamisée.
Versez le lait progressivement toujours en fouépanr éviter les grumeaux. Transvasez
dans une casserole et faites chauffer a feu maygeu’p épaississement. La préparation doit
bien épaissir avant d'arréter la cuisson (envifminutes)Vous n'aurez aucun probléme
grace a la Maizena.

Laissez refroidirPour éviter la formation d'une peau sur la crenmjsavez deux options,
soit filmez au contact ou badigeonnez la surfacbaigre a l'aide d'une fourchette.

Pendant le refroidissement de la creme, prépasdzuits. Lavez les fraises, équeutez-les et
coupez-les en morceaux. Epluchez le kiwi et colperr morceaux.

Rassemblez les morceaux de fruits pour les mélaSgeos fraises ne sont pas trop sucrees,
rajoutez une cuillere a soupe de sucre.

Battez la creme liquide en chantilly et mélangeddhcatement a la creme péatissiere
refroidie. Vous obtiendrez une creme mousseuseéréea

Répartissez une couche de creme dans le fond désege Disposez des morceaux de fruits.
Recouvrez de créeme.

Conservez les verrines au réfrigérateur jusqu'amemd de servir.

Pause-café & gourmandise010
http://coco28.canalblog.com




