BRESC

<

PARFALT A LA TOMATE ET ESTRAGON

INGREDIENTS 8 X

% | de creme fouettée non sucréee
1dl de jaune d’ceuf

1dl d’oeuf

475 g de sucre

50 g de strattu di pomodoro Bresc
10 g d’estragon

1 gousse de vanille

METHODE DE PREPARATION

Battre la creme fouettée avec 125 g de sucre jusqu’a obtenir
I’épaisseur d’'un yaourt. Réduire la tomate, le strattu di pomodoro
et 100 g de sucre en un mélange sirupeux. Mélanger 250 g de sucre
avec les graines d’'une gousse de vanille, I'ceuf et le jaune d’ceuf,
faire chauffer au bain marie a 68/70°C et battre |égérement entre-
temps. Apres avoir atteint la température désirée, mixer le
mélange avec le sirop dans le robot culinaire. Hacher I'estragon.
Battre % de la creme fouettée. Mélanger la créeme fouettée avec le
mélange battu a froid. Ajouter le reste de la créme avec I'estragon
et mélanger le tout a la spatule. Verser dans les moules désirés et
congeler.

Bresc Purée de tomates
séchées au soleil 450g
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