CREME DE DECORATION A LA VANILLE SUR DE LA PATE
BRISEE
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INGREDIENTS POUR 10 PORTIONS

250 g QimiQ Classic Vanille, non réfrigéré
830 ml Creme fouettée 36 % graisse
50 Sucre
10 Coupelles en pate brisée
250 g Baies, fraiches, pour la décoration

PREPARATION

1. Fouetter le QimiQ Classique a la vanille jusqu’a ce qu'il soit lisse. Ajouter la creme et le sucre et fouetter a vitesse
moyenne.

2. Mettre la creme dans une poche a douille avec une douille en forme d’étoiles et poché sur le fond de
tarte

3. Décorer avec des baies
fraiches.
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