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Place les biscuits dans un plat. Lave, équeute et coupe les fraises en quartiers,
puis mets-les dans un autre plat.

Arrose les fraises du jus de citron et de 30 g de sucre. Ecrase les fraises a l'aide
d'une fourchette. Mets sur les biscuits cette préparation en quantité suffisante
afin de bien les imbiber. Place au frigo.

Pendant ce temps, sépare les jaunes et les blancs des ceufs. Bats les jaunes
avec 120 g de sucre jusqu'a blanchissement du mélange. Ajoute la mascarpone
et mélange.

Monte les blancs en neige, ajoute-y les 30 g de sucre. Incorpore délicatement
les blancs en neige au mélange jaune-sucre-mascarpone. Verse la préparation
sur les biscuits imbibés.

Verse le restant du «coulis» par-dessus. Mettre au frais 2 heures minimum.
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Des deux beausx dessina W
un bon 4 ' achat £ une valeur de S€ .

Envoie ton dessin par mail a
amandine@wiplii.com

ou par courrier a
Wiplii - 19, rue de I'Industrie - B.P. 90053
67402 ILLKIRCH Cedex

avant le 31 aodit !
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Diécowsrer dos rexitos
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Coqu'\\\ages, crustacés.
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