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= O g e svsovrpons W Fartes tremper Les feuilles de pélatine dans de ['eau
# gl fraide:. Vorsez le jus de citron dars une casserale.

- 17F e suecre Essorez La géatine, ajouter-la au jus de citron, Faites-
£ fus dle & citrams verss fondre a feu doux on mélangeant. Laissez relroidir,
+ I momte e
B vl

W Battez Le sucre aves des jaunes o' mufs dans un grand
bol, jusqua co que le mélangs blanchisse. Ajoutez le
rascarpone, le jus de citron et foust Loz vivement.

2 fepafls o palitae

W Montez les Blancs d'ooufs en neige bien ferme.
Incorpores-les délicatement 4 la préparation,

W Ecraser grossigrement les spaculoos. Mottez-an

la moitié dans un plat ou dars des verres, Verser
dessus la moitic de La préparation, melter Lo reste
des biscuits, puis le reste de La préparation. Lisser g
surface, rapez trés finement le zeste de citron desss.
Ri=ervez au mains & b au frais avant de déginster,

VARIAMTE

P arcentuer la savenr citronnes, sgus poirey nbaiber bes hisruils J'un pou de imencello,




