| Croustillant d’abricots aux deux c,éu’l’is_

W 6 pers. B Préparation : 35 mn W Cuisson : 10mn

o100 g de sucre glace
20 ¢l de kit 840 g de farine

cltron e10 ¢} de crime patis-
sitre o1l clde crdme
fraichis 9150 g de sucre se-
moule @50 g da choco-
latamer eUstensile: une
msmm ’

1 100 g de sucre
glace, 4 cl de lait, 40 g de
farine ot 35 g de beurre fondu
aufouet. cemélan-
ge & Faide delapochesurla
plaque dufour doublée d’une
feuille de cuisson, enformant

de fines crépes de 10 cmde

diamétre. Faites cuire 4 &
Smnaufour 210°C,th.7).

2P¢épwezleeodsd’abﬂ-

Faites
for le reste de lait 61 50 g de
sucresemoule. Portez a ébul-
fition et ajoutez le chocolat.

Dans une poéle, faites
cuire les abricots, préa-
lablement dénoyautés et

coupés en deux, avecunpeu
de beurre, 50 g de sucre se-

| moule etle jus de citron. Mé-

langez la créme pétissiéd-
re avec la creme fraiche
Mettez un croustillant au
cenfre de chaque assiet-

‘e, puls disposez les abricots

on déme. Déposez sur le
haut une grosse culllerdede
créme. Disposez deux ou
trols demi-croustillants powr
créer du volume. En finition, |
laissez couler des cordons

| decoulis dabricot et de cho-

colat tdessus et autour.



