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La cuisine au miel

I21 de lait (vache, brebis ou soja)
100 g de farine fine de millet ou
100 g de farine intégrale d'épeautre
I2 cc de vanille Bourbon
2 es de miel liquide, d'acacia de préférence
2 à 2/2 dl de crème entière

1 Dans une casserole,
mélanger le lait, la farine
de millet et la vanille,
porter à ébulIition et faire
mijoter jusqu'à ce que la
crème se lie. Transvaser
dans une jatte et laisser
refroidir en remuant de
temps en temps.
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2 Battre la crème en
chantilly.
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3 Battre vigoureusement

la crème de millet
au fouet ou au robot
ménager. Incorporer le
miel et la crème battue.

4 Servir la crème et
décorer avec les baies.




	Insolite

