Crossants aaw  abricote

.?oa/z & cwoissants:
7 pite fouillotee an bearre @ étaber - 10 areiflne d abrizots au sirgp - 7 waf
- swre plhce (froaltatif)

Crome pitissiore : 25 of de tut - 2 jaanes dBafs - 60 g do swre ex pondre - 25 g do maizena
~ 7 goasse do vanitle,

Fare ta oreme patissiere. Chauffer te lut avee lo gousse de vanitle fendie en 2 et gratitce, Luissez
infuser & miv, Fouetlez los jaunes d wufs dans wn sabadier avee to sucre jusgud ce que o mélunge
blunetisse, gjouter lo maizens, Jtez la gousse de vanille et versez te Wt chaud pelit @ petit ex
/r(é/a/(/ea/(f, Cuve @ faa dows sans cesser de /r(é/a/(/eﬁ Jusqa 2 ce gae la creme epasssisse, Cowrrire dun

[t alinentaive ot taissez refrordic 7 au moris. é;a«ﬂez los abricots, Flalez b pite feullotée, la

coupez en 5 carres de 70 em de cite, Firbbz ane f/}(e couche de creme pavissiere Su los carres, pus 7
disposez 2 mortiés d abpizote @ deas corvs gpposés. Kepller 7 coir, le badjpeonner dun peu de jaune d wuf
dtué dans an pea deas, Keplioz to coir qppose par dessus, pressez ligerement, badjpeomner du reste de
e d me, Fare cure tos croissants 20 min au faa/‘ //‘éaéaaffé 2200° / th 6-7, / Laissez /‘af/‘m{/}‘

30 min aa morxs, /L:wa/fat/f g ‘mz’om//%z duwn peu de sucre /ﬂwa au moment de servir,
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