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Biscuits Mc Vitie’s Hob’Nobs, 1€, GMS. Machine a thé Spécial T, 89€, avec
40 capsules et 2 tasses, en vente surspecial-t f Carte avec 2 sachets de thé

Assam, 6,95€, DOM Christian Koban (01.42.71.08.00).

Pour 6 personne

Préparation : 40 min + 2 heures de e}
Cuisson: 35 min

Pour la pate: 125 g de beurre
morceaux © 75 g de sucre glace
d'ceufs ® 1 cuil. a café d'extrait di
Pour la garniture : 360 ml de lait ¢
créme épaisse @ 5 jaunes d'ceufs
entier @ 2 cuil. a café d'extrait de vani
de Maizena ® 1 pincée de sel © 1cu
beurre mou ® 3 bananes coupées
rondelles e 3 cuil. &s. de confiture d

Dans le bol du ro
mélanger le sucre glace, le beurre, |
d'ceufs et Ia vanille. Quand la prépz
est lisse, ajouter la farine et mélas
par 2-coups jusqu’a obtenir unel
pate. Lentourer de film alimentaire
réserver au frigo 2 h. Préchauffe
2180°C. Etaler la pate et la fonce
des moules individuels. Piquer la
fourchette et enfourner 25 min. ¢
la pate une fois dorée et laisser 1

) Dans
casserole, porter le lait et la créme
tion. Dans un saladier, fouetter les
et'ceuf, la vanille, le sel et la Maiz
Verser doucement le lait et la cre
mélange d'ceufs en fouettant, |
remettre I'appareil dans la cassero
doux. Mélanger 10 min jusqu’a ce
la creme épaississe. Hors du feu, ¢
beurre et fouetter. Laisser refroidir,
étaler le mélange sur la pate t
Disposer les rondelles de bananes
bouillir la confiture d’abricot, pu

au pinceau sur les bananes.

Numéro deux sur la liste d'ac
au trone d’Angleterre, le jeu
de 28 ans garde un pied en

lorsqu’il passe & table. Et surl
douceurs dont ni lui ni si
e peuvent sepasset, o1 froube
Tagada et les crocodiles Hai
Pas de doute, pour les jeune:
c'est beau la vie!
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