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E.:;:.. Ma grand-meére m’a donné une recette pour un délicieux gateau de Noél, zz.
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o> Le Biscuit ~ oy
P o
‘f%. Séparez __ blancs des jaunes. “_..3.
E-;;. Dans un saladier, mélangez le sucre et les jaunes. Puis, ajoutez la farine. &-‘?
& Faites monter les blancs en neige et incorporez-les doucement au mélange précédent. i«
*:‘ 3 r ﬂ:‘
ﬁ: Par % oeuts o~ ﬁi
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Y & 1) 759 de (T = &
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¢ Versez |a préparation sur une plaquie de cuisson recouverte de papier sulfurisé o
¢ beurré. Enfournez pendant 10 mn “:.3.
E Retournez__ biscuit sur un torchon humide puis roulez-le dedans. Laissez refroidr. };.
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' Thermostat G (1807) *
¢ Cuisson 10 min o
¢ Le Sirop ﬂ.-:a
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‘ e Dans une casserole, faites chauf¥er les framboises, le suere et feau 3 feu moyen o
¢ Une fois  framboises dissoutes, retirez du feu et laissez refroidr. «
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™ Placez les fouets et _créme au congélateur pendant 10 mn. ™
[ 0 i . . 0 0 b
« Faites fondre le chocolat blane au bain marie et laissez refroidr. «
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