CottagelCheese

TRIFLE A LA RHUBARBE
AVEC CRUMBLE

Durée : env. 30 min. D Mélanger la farine, les amandes,
Pour 4 personnes le sucre et le sel dans un bol. Ajouter le

- beurre et travailler le mélange jusqua
—obtention—d'une—masse  friable.

~+40g amandes, hachées
grossiérement

— +dogfarine Etendre la masse sur une tole a
— 2 cs sucre de canne patisserie préalablement recouverte
~ +60g beurre - ~————— de papier de cuisson. Cuire env. Smin, =~
;‘>A'_4°°8'h""afbel’e'ee’ —aumilieu du four préchauffé a 220°.
.;°C';':iecf: trogfi:: ——— Sortir du fgur lalsser refroudlr et
* 50g ricotta émietter. -
-~ 200 g HIRZ cottage cheese > e
nature eMettre la thubarbe et le sucre '

s=Tcssucreglace —— dans une casserole. Cuire env.10 min.
e un peu de zeste de citron

“Tape de-remuer jusqua-obten-

SOl nase e
- — 9 elanger la ricotta, le cottage
=i cheese le_sucre glace et le zeste de

citron rapé. Dresser des coupes en

~ alternant la créme au cottage cheese, =
== — |2 compote de rhubarbe et le crumble
= puis servir immédiatement.




