	Feuillantines aux fruits 

	Rendement:
6 portions 
	Préparation: / Repos:
20 minutes / 45 minutes 
	Cuisson:
5 minutes 
	Degré de difficulté:
moyen 


	





Pourquoi ne pas garnir ces feuillantines d'une salade de fruits du pays: bleuets du Lac-St-Jean ou de l'Abitibi, fraises de l'ÎLe d'Orléans, fraises des champs de l'Outaouais, pommes de la Montérégie, etc. 

	
	Ingrédients:
· 3 blancs d'oeufs 

· 90 ml [6 c. à soupe] de sucre 

· 45 ml [3 c.à soupe de farine 

· 75 ml [1/3 tasse] de beurre fondu 

· 250 ml [1 tasse] de crème 35% 

· 45 ml [3 c. à soupe] de sucre glace 

· 30 ml [2 c. à soupe] de liqueur, au choix 

· Fruits, au choix 

· Sucre glace, pour saupoudrer 

Préparation:
· Fouetter les blancs d'oeufs avec le sucre, jusqu'à consistance mousseuse. 

· Incorporer la farine, petit à petit, et ajouter le beurre fondu. 

· Sur une plaque à biscuits beurrée et farinée, former, à l'aide d'un pinceau, 18 cercles de pâte de 8 cm [3 po] de diamètre et de 0,25 cm [1/8 po] d'épaisseur. 

· Laisser reposer au réfrigérateur 45 minutes. 

· Préchauffer le four à 200°C [400°F] et cuire les feuillantines 5 minutes, ou jusqu'à coloration dorée. 

· Sortir du four et décoller immédiatement les feuillantines à l'aide d'une spatule. 

· Fouetter la crème. 

· Ajouter le sucre glace et la liqueur. 

· Mettre une feuillantine dans une assiette et déposer au centre un peu de crème. 

· Disposer les fruits autour de la crème. 

· Recouvrir d'une feuillantine, d'un peu de crème et de fruits. 

· Couronner le tout d'une dernière feuillantine. 

· Saupoudrer de sucre glace passé au petit tamis. 

· Procéder de la même façon pour confectionner les autres feuillantines. 


