Tiramisu aux frambolses

Pour & persowwcs

Liste et quantités d'aliments

200 ¢ de framboises (surgelé ou frais)
1 paquet de biscuit (tgpe boudotrs ou petit
beurve)
Coulls de frult rouge
Powr Lo crévwe pudding vanille
1/> Litve de latt écvémé
1 cuillere a soupe de maizenn
20 g d'édulcorant en poudre (résistant o
la culsson)
1 batonnet de vanille

Préparation

o Mettre it Ebullition le mélange de Lait,

matzena, edulcorant et vanille. Latsser culrve

pendant 5 minutes apres oullition

O Tremper rapldement Les biscuits dans wun
mélange d'eau et de coulls pour Les Lmbiber
Léotrement.

o Emlettez-les ensulte dans le fond des verrines

0 A\lexUC@V une couche de ijdlwg, pmig UL
couche de frambolses

o Placer au frais pendant 2 heures avant de
senvir.

© ®Bon appétit

Recette

Protéines(g) | Lipides(g) | qlucides(g) |Fibres(g)

Energle
(keal)

o F 1,2 55,2 4,1

227,2




(nteret nutritlonnel de la vecette

Z oo sur La frambolse

La frambolse présente en plus de ces qualités nutritionnelles proches de La
fraise, des antloxydants,

La framboise a wne teneur en vitamine C (25ma/100 g), en potassivm, en
magnésivum et en flbre (Fg/100 o) et efficaces pour lutter contre Lo
cowstlpatiom.



