	la cloche de Pâques fourrée 


	

	 Rédaction : Elsa... et Popy le râleur
 

Ingrédients pour 10 personnes
1 cloche en chocolat de 20 cm de haut (environ quoi !)
36 biscuits de Reims roses (mais si on en trouve partout !)
200 g de sucre semoule
200 g de beurre 
3 jaunes d'œufs (frais hein ! C'est pour consommer crus !)
6 c. à s. de lait (complet pour une fois quand même !)
1 c à c de vanille liquide
 
Préparation
Tout d'abord, je vous conseille de penser à sortir votre quantité de beurre du frigo quelques heures à l'avance pour qu'il ramollisse. Sympa de nous le dire, ça évitera des souffrances pour l'applatir.
Le travailler avec une cuillère en bois jusqu'à ce qu'il devienne crémeux. Comme quoi, hein !...
Ajouter le sucre petit à petit en tournant vigoureusement. Oui... enfin cool, ou alors mettez le chien en-dessous comme ramasse-miettes !
Puis ajouter les jaunes d'œufs, le lait et la vanille. Le mélange doit être onctueux.
Émietter les biscuits sur une planche puis les réduire en poudre fine avec un rouleau à pâtisserie. Si le chien est toujours en dessous, laissez-le, ça vous évitera l'aspirateur.
Ajouter cette poudre de biscuits à la crème au beurre. Comment quelle crème ! Vous n'êtes pas à ce que vous faites, elle a été préparée au début ! Bien mélanger le tout.
Tasser ce mélange dans la cloche Doucement ! Vous vous rendez compte une cloche fêlée le jour de Pâques !
Mettre au frais au moins 2 ou 3 h avant de servir. Raté pour ceux qui s'y sont pris juste avant le repas ! Fallait tout lire avant !
Dégagez bien le frigo : 20 cm de haut sont à prévoir, donc une clayette va peut-être sauter pour la bonne cause.
 


