960

Lt@rron" %’V La communauté internet au service de la cuisine et du terroir

Génoise aux fraises

Dessert

Pour : 6 personnes

Préparation : 15 mn
Cuisson : 35 mn

Une recette bien connue, mais toujours un délice pour les papilles, avec des fraises qui annoncent
les beaux jours et la fraicheur d'un dessert.

Ingrédients

® 3 oeufs ® 25 cl de creme liquide entiere
® 2 jaunes d'oeufs ® fraises - ou autres fruits

® 125 g de sucre ® 50 g de sucre glace

® 60 g de maizena
® 60 g de farine a gateaux

o Battre au mixer les 3 oeufs + les 2 jaunes. Ajouter le sucre, la farine et la maizena. Verer la pate obtenue dans un moule. Enfourner 35
minutes a 170°C (th.5-6). Ensuite, battre la créme en chantilly avec le sucre glace.

a Une fois la génoise cuite et refroidie, la couper en deux, déposer les fraises ou autres fruits, recouvrir de chantilly, mettre la 2éme partie de la
génoise et saupoudrer de sucre glace. Réserver au frais avant de savourer votre dessert. C'est un dessert tres fin.

, Retrouvez la recette en ligne en utilisant ce Flashcode
Proposé par
chezmamygigi
Bienvenue, chezmamygigi je suis heureuse de vous faire partager mes plaisirs.

Consulter son profil et ses recettes
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