





l o ' Une recette de cuisine |

D Lis la recette, puls retrouve les mots manquants dans es différentes

; rubriques,
| . —
‘f Recette de
S In,gredients (10 portions) Accessoires de cuisine
g de spéculoos un rouleau a patisserie
100 g de un
1 cuillere 2 soupe de sucre un moule (4 20 cm)
15 cl de créme fraiche un réfrigérateur
2 sachets de sucre vanillé une spatule en bois
sel
un plat
S dl de lait chaud un batteur
| 3 ceufs une volette
| 7 feuilles de gélatine un fouet
|
|
| Préparation
* Placer les dans un sac en plastique et les écraser 3 zide d'un
| * Séparer les blancs o des jaunes.

® Ajouter une pincéede — aux blancs d'ceufs et les battre en neige a l'aide d'un batteur.

® Faire tremper les feuilles de dans de l'eau. Les égoutter, puis les presser.

| » Pétrir 200 g de spéculoos émiettés et le beurre.

» Appliguer le mélange beurre / spéculoos sur le fond d'un d'un diametre
de +/- 20 cm et le laisser se figer dans le +/- 15 minutes.
| ¢ A l'zide d'un , mélanger les jaunes d'ceufs et le

vanillé jusqu'a l'obtention d'un mélange blanchatre.

| * Faire fondre les feuilles de gélatine pressées dans 3 dl de 3
mélanger le tout doucement aux jaunes d'ceufs fouettés.

. Refroidir la préparation et ajouter le reste des spéculoos.

et y ajouter une cuillere a soupe de

| » Battre 15 cl de

| * Incorporer les blancs d'ceufs a 'alde d’une

et vereer le tout dang le plat.

’ -
| » Lalsser durcir la préparation au pendant quelques heures.

» Démouler sur une volette la succulente tarte aux spéculoos.




