C'est frais, léger, parfait pour I'été !
Un tiramisu a la péche :

pour 4 personnes, 2 grosses péches (ou
nectarines), 2 ceufs, 50g de sucre, 1
sachet de sucre vanillé, 200g de
mascarpone, 2 cuilleres a soupe de créme
de péche, 8 boudoirs, et 8 cl de jus
d’orange.

Séparer les jaunes d’ceuf, les fouetter avec
le sucre vanillé et le sucre jusqu’a
blanchiment, y mélanger le mascarpone et
la moitié de la creme de péche.

Monter les blancs d’ceufs en neige et les
ajouter au mélange.

Couper les péches enj )

dés. Imbiber lest

boudoirs coupés enf

morceaux dans le restef§
de la créme de

creme, les dés
péche. Recouvrir d’'une
généreuse portion de
créme. Laisser reposerfd

heures.

Vous maintenant

déguster un
délicieux et rafraichissant tiramisu a la
péche !!1!

pouvez

Ces nectarines et péches bios sont
notamment cultivées sous le soleil du sud
ouest chez Bio Garonne.
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C'est frais, léger, parfait pour I'été !
Un tiramisu a la péche :

pour 4 personnes, 2 grosses péches (ou
nectarines), 2 ceufs, 50g de sucre, 1
sachet de sucre vanillé, 200g de
mascarpone, 2 cuilleres a soupe de créme
de péche, 8 boudoirs, et 8 cl de jus
d’orange.

Séparer les jaunes d’ceuf, les fouetter avec
le sucre vanillé et le sucre jusqu’a
blanchiment, y mélanger le mascarpone et
la moitié de la creme de péche.

Monter les blancs d’ceufs en neige et les
ajouter au mélange.

Couper les péches enj )

dés. Imbiber lest

boudoirs coupés enf

morceaux dans le restef§
de la créme de Ia
péche mélangée au jus
d’orange. Couche apres|
couche, déposer dans|
des verres lesgé

creme, les dés
péche. Recouvrir d’'une
généreuse portion de
créme. Laisser reposerfd

heures.

Vous maintenant

déguster un
délicieux et rafraichissant tiramisu a la
péche !!1!

pouvez

Ces nectarines et péches bios sont
notamment cultivées sous le soleil du sud
ouest chez Bio Garonne.
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C'est frais, léger, parfait pour 'été !
Un tiramisu a la péche :

pour 4 personnes, 2 grosses péches (ou
nectarines), 2 ceufs, 50g de sucre, 1
sachet de sucre vanillé, 200g de
mascarpone, 2 cuilléeres a soupe de créme
de péche, 8 boudoirs, et 8 cl de jus
d’orange.

Séparer les jaunes d’ceuf, les fouetter avec
le sucre vanillé et le sucre jusqu’a
blanchiment, y mélanger le mascarpone et
la moitié de la creme de péche.

Monter les blancs d’ceufs en neige et les
ajouter au mélange.

Couper les péches enj )

dés. Imbiber lest

boudoirs coupés enj®

morceaux dans le reste
de la créme de

creme, les dés
péche. Recouvrir d’'une
généreuse portion de
créme. Laisser reposerfd
au frigo pendant deux|Fi
heures.

Vous maintenant

déguster un
délicieux et rafraichissant tiramisu a la
péche !!1!

Ces nectarines et péches bios sont
notamment cultivées sous le soleil du sud

pouvez

ouest chez Bio Garonne.
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C'est frais, léger, parfait pour I'été !
Un tiramisu a la péche :

pour 4 personnes, 2 grosses péches (ou
nectarines), 2 ceufs, 50g de sucre, 1
sachet de sucre vanillé, 200g de
mascarpone, 2 cuilléeres a soupe de créme
de péche, 8 boudoirs, et 8 cl de jus
d’orange.

Séparer les jaunes d’ceuf, les fouetter avec
le sucre vanillé et le sucre jusqu’a
blanchiment, y mélanger le mascarpone et
la moitié de la creme de péche.

Monter les blancs d’ceufs en neige et les
ajouter au mélange.

Couper les péches enj )

dés. Imbiber lest

boudoirs coupés enj®

morceaux dans le reste]
de la créme de Ia
péche mélangée au jus¥y
d’orange. Couche apres|
couche, déposer dans|
des verres lesgd

creme, les dés
péche. Recouvrir d’'une
généreuse portion de
créme. Laisser reposerfd

heures.
Vous

déguster un
délicieux et rafraichissant tiramisu a la
péche !!1!

pouvez maintenant

Ces nectarines et péches bios sont
notamment cultivées sous le soleil du sud
- FiE ouest chez Bio Garonne.
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