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Gateau aux myrtilles et mascarpone

Pate:

6 ceeefs

180 g de scre

750‘;/0[@&%@»&

90 g de fécule de pornme de terre

Cremve:
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300 g de cxéme enticre

Predparation:

1. Préchaadfer le four e 150 C,

2. Frdparen lo mounde dicm. Q6 cm. et mettre papice sulfurisé

3. Swéwwwgmo@owﬁ

4. 6@%6@/@%@%%{@% le swere.

. /5@0{4@ Henes JW@WWWW

S Vewser éwfzwpmcm’owa&momww&,

9, Cuire 20-30 min.

70. %@ﬁow&v &Ww@&@ouﬁwm&

77. /K)wpmméww W?@é@mﬂw @Wommmwa@%w /@wm%wowﬁ(ﬁ—@?g/ et le swcre.
. /i&ma&mwmwgwo&/&mmmwmwvmw le préparation mascarpone.
73. Sm@7wd%&WW&%W%&W/ (9—5 e @‘y/

14. étendre (@ creme s la 2 wond de gateaw. Cowrnin 3 wond.

Assernblen lo gateaw en wiseroant de la cvéme powr conorin le cotes duu gateau.

15. Chauffer 3-3 c.s. de confitare avec jus de 1/ citron.,

76, Couler le confiture sur le gateac,
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75. Uomé’ W@W&Z@m%o@@oﬁowwcm&m&%tm
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