la Recette du mois de Décembre 2021

Jeudi 16 décembre 2021
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: 1) Avec Uaide de tes parents, préchauffe le four & <
200°C et place wlefatille de papier cuisson Pour le biscuit:
sur une plaque du fowr. 50 de sucre
2) Sépare le blanc et jaune des ceufs et 20gde farine
Mélange les jaunes et le sucre jusquia ce 50g demaizena
que le mélange blanchisse. 4ogde cacao

Avec [aide de tes parents, bats les blancs en
* neige et mélange deélicatement les dewx
préparations ensemble.
3) Ajoutes petit & petit la farine, la maizena et le cacao 4 Iaide
1 d'une spatule ou une marise. Répartis la préparation sur la
’:‘ ‘1 p!a.qu.e de cuisson et enfownes 10 minutes. A la sortie dufour,
J \% roules le biscuit dans un torchon powr que le biscuit prenne la
forme de la bliche roulée.

4) Réalises la gamiture: mélange le mascarpone avec le sucre
glace. Fais monter la aréme en chantilly et mélange ensuite avec
le mascarpone.

5) Dévoules le biscuit et gamnis-leavec la préparation chantilly-
h mascarpone. Utilises un peu de créme powr étaler sur le dessus
chu biscuit et décore ta biiche avec des copeaux de chocolats
ou des petites décorations de noél.
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pour 8 portions envivon

Pour la créme

- 1casdextrait de vanille
2casdesucre glace

5¢casde créme liquide

Pour p[us de gow'mandise tu
peux p[acer
des pepites de chocolat &
Lintérieur de la biiche.
1l est aussi éga[ement possib[e
d ‘ajouter des morceaux de
ﬁ‘uits comme de la poire qui se

marie trés bien avec le chocolat
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