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‘ Pour 6 personnes £
Préparation : 25 minutes
Réfrigération : 2 heures
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une passoire

2 assiettes
un couteau - cmmm

@» « 2 saladiers
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un fouet
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un batteur electrique %\\
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une cuillere en bois
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ouvrir le robinet
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frotter les mains
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rincer les mains

s'essuyer les mains
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@ A Demande 3 un adulte
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'~ Verse le contenu de la boite dans une passoire : le
@9 sirop dans une assiette creuse et les péches dans une
~ assiette plate.
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Coupe les péches en morceaux avec le couteau.
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Casse les ceufs en separant les jaunes de
saladiers.
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jaunes d’ceufs.

ce que le melange
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. Rajoute le mascarpone petit a petit.
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Melange bien.
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. A Demande a un adulte de battre les ceufs en neige a l'aide
' d'un batteur electrique.




‘Incorpore les blancs en remuant doucement avec une |
cuulere en bois, au melange ceufs-sucre-mascarpone.
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le sirop de péche puis

briser

Mets-les dans chaque verre. Recouvre le tout d’'une
couche de creme.




‘RecEMmence en mettant des péches, des biscuits
' trempes et casses et enfin une couche de creme.
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ets les verres au frigo pendant 2h (au minimum).
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