Les ingrédients

2 pates sablées

200g de mangue

14 citron

1 ceuf

1 c. a café de maizena

50g de sucre

Sucre glace
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La recette

Etape 1
Préchauffer le four a 180°C.

Etape 2

Préparer la creme de mangue : mixer la chair avec le jus de citron jusqu’a
obtention d’'une
purée lisse.

Etape 3
Dans un récipient, ajouter la purée de mangue, le sucre, I'ceuf et la maizena.

Etape 4

Faire chauffer au bain-marie en remuant régulierement jusqu’a ce que ca
devienne une créme épaisse. Laisser prendre au froid.

Etape 5

A l'aide d’'emporte-pieces, détailler les biscuits en forme d’ceuf. Sur 1 biscuit sur
2 : faire un cercle a I'aide d’'un emporte-piece rond.

Etape 6

Enfourner entre 10 et 15 minutes. Une fois les biscuits cuits, les saupoudrer de
sucre glace et les garnir de creme de mangue.

Retrouvez toutes nos recettes sur www.mesrecettes.leclerc




