INGREDIENTS METHODE

60 ml (Vs tasse) de sucre :a!a: Dans une casserole a feu moyen, mélanger le sucre et
: ] ; la fécule de mais. Ajouter les jaunes d’ceufs et le jus de
60ml_ (' tasse] de fécule de mais fruits. Bien mélanger au fouet.
2 jaunes d'ceufs :'a!nj Porter a ébullition en remuant fréquemment. Lorsque la
] . P préparation commence a épaissir, poursuivre la cuisson
500 ml (2 tasses) de jus de fruits a la mangue (o) pendant 1 minute en fouettant constamment. Retirer du feu.
15ml  (1c. asoupe) de beurre :ag,j Ajouter le beurre et mélanger au fouet pour obtenir une
. . e d s consistance homogeéne.
iscuit ingembr mmerce émiettés (=l _— L X
SCUITS au gingembre Cu Commerce emIeties **/ Répartir la préparation dans quatre coupes a dessert.
Petits fruits frais ou (n) Laisser tiédir environ 10 minutes. Pour des verrines
o . ) . froides, laisser reposer au réfrigérateur au moins 2 heures.
surgelés, décongelés et égouttés, pour garnir ()

Garnir de biscuits émiettés et de petits fruits.

Utilisez les blancs d'ceufs pour préparer des ceufs brouillés, une omelette ou une quiche. Par exemple, pour
une recette qui demande 6 eeufs, utilisez 4 ceufs entiers et 2 blancs deeufs. Vous réduirez ainsi le gaspillage
alimentaire en évitant de jeter les blancs d'ceufs inutilisés dans la recette de verrines.
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