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LAIT

AU SARRASIN

Par Marie-Claude COURTEIX - Laetitia GALTIER

PREPARATION

e Couper les pommes en brunoise et les citronner Iégerement.

e Crumble : mélanger farine, beurre mou en cubes et sucre roux, puis cuire au
four 15 min 180 °C.

o Dans une casserole, porter a feu doux le lait, la gousse de vanille fendue et le
sarrasin décortiqué. Cuire environ 20 min en remuant, jusqu'a une texture
crémeuse.

o Ajouter le sucre en fin de cuisson et mélanger.

o Refroidir en cellule, filmer au contact et réserver au frais.

o Monter la créeme en chantilly non sucrée et lincorporer délicatement a la
préparation pour lalléger.

o Dresser en petits pots, puis garnir de brunoise de pommes et d'un peu de

crumble pour la gourmandise. Lt
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