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. (reme patissiere au rhum et raisins secs .

Ingrédients :

- 500 ml de lait

- 50 g de farine

- 100 g de sucre

- 2 jaunes d'ceufs

- | ca.s dextrait de vanille

Adaptation :

- 3 ca.s de rhum blanc
- 60 g de raisins secs

Décoration :

- Noppage caramel
- Vermicelle arc en del
- Billes de céréales multicolores

- Mélanger les jaunes d'ceufs avec le sucre

- Battre avec un jouet jusqu'a ce que le mélange blanchisse

- Ajouter la farine en continuant de battre

- Verser 1/2 verre de lait pour Que le mélonge soit plus liquide

- Mettre & chauffer le lait et lorsqu'il est tiede ...

- Rojouter la préparation & base d'ceufs, farine, sucre et lait

- Rojouter I'extrait de vanille puis sur le feu doux

- Mélonger jusqu'a ébullition, disposer et laisser reposer au réfrigérateur

Adaptation : au moment de rajouter I'extrait de vanille
- Ajouter les raisins macérés dans le thum blanc et le thum restant

Astuce : la aéme pdtissiére sert de garmiture aux choux a la «eme, aux fonds de tarte, aux mille-
feuilles et autres pdtisseres fourées et géiteaux & étages. €lle peut étre parfumée : thum, fleur
d'oranger, extrait de café, de cacao, d'omande



