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RECETTE MEDIEVALE : DARIOLES DE
CREME

\/

POUR 6 PERSONNES
PATE BRISEE

- 80 G DE BEURRE
-160 G DE FARINE
-1 PINCEE DE SEL

-3 CUILLERES D'EAU
GARNITURE

200 G DE CREME FRAICHE

3 (EUFS ENTIERS

100 G DE SUCRE

125 G D'AMANDES EN POUDRE

MELANGEZ RAPIDEMENT TOUS LES INGREDIENTS DE LA PATE.
TRAVAILLEZ-TA LE MOINS POSSIBLE: FAITES UNE BOULE.
ETENDEZ-LA AU ROULEAU SUR UNE PLANCHE FARINFE. BEURREZ
ET FARINEZ UN PLAT A TARTE AVANT D'Y POSER LA PATE.

BATTEZ BIEN ENSEMBLE TOUS LES INGREDIENTS DE IA
GARNITURE ET VERSEZ SUR LA PATE A TARTE. METTEZ A FOUR
TRES CHAUD A 240 °C (TH.8) PENDANT 10 MINUTES, PUIS BAISSEZ
LE FOURA180° C (TH.6) PENDANT 20 MINUTES ENVIRON.

LAIT AUX EPICES

— |

MELANGEZ LAIT + MIEL + POIVRE + CANNELLE + CARDAMOME



