La belle Portions Préparation  Cuisson  Réfrigération

de décembre
du Bas-Saint-Laurent

Préparation __

Creme patis i
i 3 J0es deed * Dans un bol  fond rond, défaire en cr‘emeles'-j‘:u:a:s*'h '
_ 1/3 tasse (80 ml) sucre .~ '
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"~ Dans une casserole, chauffer le reste du (it et le sirop -

d"érable. Verser ce mélange surles jaunes d'ceufs en

fouettant continuellement. Remettre dans la casserole

et fairel épaissir a ffu moyen, environ 5 minutes. {
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oo N [ LA, moment de servir, décorer le centre de chaqu Ly

i ﬁ;’gﬁ%ﬁ:ﬁﬂ‘ﬁeﬁ- - assiette de créme patissiere. DéposeJ les fruits.
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e filet de sirop d'érable. Accompagner, si désiré, de
biscuits fins.
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