
MIRLITONS AUX FRAMBOISES

Ingrédients pour 20 MIRLITONS

 2 pâtes feuilletées
120 g de confiture de framboises
 90 g de poudre d'amandes
120 g de sucre
 2 œufs
1 sachet de sucre vanillé
70 g de crème fraîche épaisse (7 cl)
Sucre glace

Préparation     :

Placez vos empreintes sur la plaque du four (perforée si possible). 
Étalez la pâte feuilletée au rouleau. Avec le découpoir de 7,5 cm, découpez 20 fonds 
de pâte. Foncez-les dans les empreintes, puis disposez une cuillère à soupe de 
confiture dans chacune.

Dans un cul de poule, mélangez la poudre d'amandes et le sucre. Ajoutez 2 œufs puis 
mélangez. Quand le mélange devient lisse, ajoutez le sucre vanillé puis la crème.

Remplissez au ¾ des empreintes de la préparation ci-dessus, puis saupoudrez 
largement de sucre glace.

Enfournez pour 20 à 25  minutes

Préparati  on : 15 minutes

Matériel   : moule en 
silicone de 20 empreintes

Cuisson   : 
Préchauffez le four à 180° 
(thermostat 6)
Cuisson 20 à 25 minutes. 


