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L.a recette illustrée de Y. Minouwis

Un Gateau pour la Féte du 1* Aout

........

Foncer un cercle a flanc avec de la pite
Ml 2 tarte sucrée ou de la pate a sablé.
Au centre, former avec de la pite une
séparation en forme de croix fédérale,
(Pour bien tenir volre pite en hauteur,
confectionner un moule en forme de croix
en percant le fond de nombreux trous
pour que la pite cuise bien),

Garnissez toute la surface de la tarte de
noyaux de cerises ou d’haricots secs

posés sur du papier beurré

Une fois cuite, laisser refroidir puis garnir
le pourtour de la tarte avec des fraises
des 4 saisons crues, equeutées et roulées X5 4,
dans du sucre. 3
Masquer les fraises avec de la gelée de fraises E=r4 ‘ = U T idouvid
ou de groseilles framboisées . S

A Dintérieur de la croix, verser de la
créme fouettée sucrée

Vous aurez ainsi ’écusson suisse et un
dessert des plus délicieux.
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