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Compotée de rhubarbe sur lit
de sablé et mousse de fromage
blanc

Ingrédients pour la croute sablée CEufs entiers 3 (150 g)
Sablé 220¢g Sucre vanillé 16g
Beurre fondu 20g Sucre 34g
Cassonade lcas Ingrédients pour la compotée

Ingrédients pour la mousse Sucre 80¢g
Fromage blanc % écrémé ou entier 500 g Rhubarbe 400 g

PREPARATION

La croute sablée

» Ecraser a 'aide d’un rouleau a péatisserie les biscuits sablés placés
dans un sac plastique hermétique

» Les mélanger a la cassonade et au beurre fondu

» Répartir le mélange en 8 parts et garnir le fond des verres

La mousse au fromage blanc

Séparer les blancs des jaunes d’ceufs

Monter les blancs en neige

Ajouter aux jaunes d’ceufs le sucre vanillé, le sucre, le fromage blanc
Mélanger au fouet jusqu’a obtention d’'un mélange homogene
Ajouter les blancs en neige, mélanger délicatement

Répartir le mélange dans les verres

Couvrir et placer au frigo durant 2 heures
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La compotée de rhubarbe

Dans un poélon, placer la rhubarbe et ajouter le sucre

Faire chauffer a feu moyen, mélanger fréquemment jusqu’a obtention d’une compote
Laisser la compote refroidir

Garnir les verres d’une bonne cuillére a soupe de compote juste avant le service
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Energie = Matieres AGS* Glucides dont Fibres Protéines Sel

grasses sucres
Pour8 2632kcal 112g 67,76g  3184g  2352g 12g 69,6 g 2,72¢g
Pourl 329 kcal 1l4g 8,47¢g 39,8¢g 29,4¢ 15¢g 8,7¢g 0,34¢g

*Acides Gras Saturés
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