PaSte i.S de 1’13.1:3_ {Gateaux feuilletés i la créme vanillée}

Pour 16 pasteis [ Préparation : 25 min f Cuisson : 15 min / Prioc ; € / Difficulté . @ @ O

Ingrédlents

1 gousse da vanille 5 Suot=
25 ¢l de lait vem e (2)
25 ¢l de crame liquide

4 jaunes d'caufs + 3 cauf entier

100 g de sucra en poudra

20 g de Malzena®

1 cull. & calé de jus de citran ..35-!1
2 rouleaux de pate feullletés

1 noix de beurre

Cannalle an poudra

1 pincée de sal

1 emporte-piéce
& moules & muffing

Préparation 1“,[]_59 | w* 3+ -

P

Préchauffez le four & 210 °C (th. 7). Coupez la gousse de vanille en
deux dans le sens de la longueur el récupérez les graines 3 'aide
d'une pointe de couteau, Faites bouillir le lait et la créame avec les
graines et la gousse de vanille. Laissez infuser 10 min.

Dans un saladier, mélangez les ceufs avec le sucre, la Malzena®,
le sel et le jus de citron. Vlersez progressivement le lait et la créme
infusés.

A l'aide d'un emporte-piéce, taillez des disques de pate feullle-
tée, piguez-les avec la pointa d'un couteau. Dans chaque moule &
muflin préalablement beurrd, disposez un disque de pate en le fai-
sant remonter sur les bords. Gamissez de créme les fonds de péate
jusqu'aux deux tiers. Faites cuire au four 15 min ; les pasteis doivent
&tre bien dorés, Dagustez tiede ou froid saupoudré de cannelle.



