Dessert

Par William Truong

® 20 min
Facile

Pour 4 personnes

: (M Chantilly-Mascarpone
Chantilly-Mascarpone y P
+ 200mL de Créme liquide 35% Dans le bol d'un batteur, peser la créme, la mascarpone et le sucre
glace.

Monter le tout en chantilly bien ferme.

Débarrasser en poche a douille

+ 200g de Mascarpone
+ 40g de Sucre glace

i (2 .
Fraises @ Fraises

+ 300g de Fraises . . ) .
g Rincer, sécher et équeuter les fraises.
Dressage © Couper les fraises en quartiers.
Réserver au frais.

4 Crépes au Beurre sucrées
(7397)p ® Dressage

+ 10g de Sucre glace , A . ] ) ]
Cuire au four les crépes, a plat et préalablement décongelées pendant
12 minutes a 160°. Laisser refroidir.
Casser grossiérement les crépes pour obtenir de belles tuiles.
Procéder au dressage a l'assiette en alternant creme, tuile de crépe
et quartiers de fraise.
Saupoudrer de sucre glace pour décorer.
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