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Ingrédients : POUR LA PATE >
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100 gr de sucre en poudre O
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120 gr de fdrine =
2 cuilléres & café de levure chimique
POUR LA GARNITURE
250 gr de mascarpone
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1 pot de creme de marron ou de la pate a tartiner
Préparation :
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Mousseuse
e Ensuite ajouter tarine et levure chimique, bien mélanger
e Verser sur une plaque avec du papier sulfurisé
e Mettre au four 5 & 10 min. & 180°C (la péte doit étre dorée)
e Pendant ce temps, fouettez ascarpone et intégrer peu a peu la creme
de n nvrnmnlp"inr‘ﬂ arti q_gq'nl tant une cuillere de aréme fraiche
. la sortie du four, enrouler la pate avec un torchon humide pour
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o Dérouler la préparation et enduisez la péte de garniture puis rouler le
i
P

aY
put|avec un forchon humide
our finir, déguster le roulé... sans modération |

Atelier réalisé le 14/12/2023 dans le cadre de L’AGORA-Espace de Vie Sociale
Avec le concours de Fatima Hatchane, recette écrite par Emilie Gournet stagiaire Lycée J. Brel
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