Millefeuilles croustillant saveur abricot

JIngrédients (8 millefeuilles ) :
6 feuilles de bricks

2 CS de sucre peudre

2091 de neix de cajou.

bewre

Pour la meusse

3 eufs

10 g1 de sucre

2 CC de chocolat sans sucre (van houten )

1 tabilette de chocolat au lait aliricot (newtree)

Pruéparer vatre mausse (ici ), une fois préte la mettre au frais.

Préchauffer votre four a 220 °C.

Dans une casserale, versez le sucre et ajoutez une CS d'eau. Laissez chauffer jusqu’a
canamélisation, ajoutez aussitit les noix de cajou préalabilement miaxées, mélangez et vensez sun

une feuwille d'aluminium.
Couper 4 caviés dans chaque feuille de brick. Badigeonnez les de bewrie, ajoutez sur 8 d'entres
elles les monceaux de neix cavamélisés, faites cuire sur ba plague du four pendant 5 mn.

Réalisez les millefeuilles en commengant par une feuille de brick puis la meusse, et ainsi de
suite , tevminez par la feuille de brick avec les neix de cajou.
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