tLe mare-muare de l’été

Pour 6 personnes ® Préparation : 15 minutes =
e Cuisson : 40 minutes

INGREDIENTS
()QOD4 blancs d’ceufs

140 g de sucre en poudre
80 g de beurre fondu

/_:\_\ 60 g de farine
Z77> 40 g de poudre d’amande
"‘. 200 g de mires

Stylisme et réalisation : J. Boogaerts. Photo : B. Teillet. lllustrations : C. Lallemand.

Fais chauffer le four Bats les blancs Ajoute doucement Beurre un moule
4180 °C (th. 6). Rince  en neige. Quand le beurre fondu a gateau. Saupoudre-le
les mores et séche-les  ils commencent aux blancs avec de sucre. Verse
avec de lessuie-tout. a devenir mousseux, une spatule souple. le mélange dans
Fais fondre le beurre ajoute le sucre Ajoute peu a peu le moule et mets
et laisse-le refroidir petit a petit, sans la poudre d'amande, au four pendant
quelques minutes. cesser de fouetter. la farine et les mores. 40 minutes.
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