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    Introduction


	Qui n’a jamais grignoté de Véritable Petit Beurre LU® en commençant par les oreilles, ses quatre coins tout dorés ? Qui n’a jamais fait sombrer son gâteau dans un bol de chocolat, pour ne pas l’avoir sorti assez vite, en observant son immersion ? Au-delà de ces souvenirs de goûter d’enfance, découvrez ici tout ce que l’on peut faire en cuisine avec cet irremplaçable biscuit !

	Parce qu’il n’est composé que de farine, de beurre, de sucre et de lait, le Véritable Petit Beurre LU® est une base de dessert idéale. Ni trop sucré, ni trop gras, son délicat goût de froment s’accorde aussi bien avec les fruits frais et les fruits secs qu’avec le chocolat, les crèmes, les glaces et les épices. Déclinez-le, croustillant ou moelleux, en dessert individuel ou en gâteau, en jolie verrine ou en petite île flottante. Parmi les 28 recettes de ce livre, des soufflés et des crumbles, des clafoutis et des crèmes brûlées, des cappuccinos et du tiramisu, des croustillants et du cheesecake : des desserts tout simples, à l’image de ce biscuit unique.

	Avec deux ou trois paquets de Véritable Petit Beurre LU® dans votre placard à provisions, vous ne serez jamais pris au dépourvu pour improviser un joli dessert. Ce brillant centenaire, né vers 1886, a indéniablement de l’avenir !

  
		Fruits d'été

	
		Verrines de fruits frais à l'italienne

		
			Pour 6 personnes • Préparation : 30 min • Cuisson : 10 min • Réfrigération : 2 h

		

		
			24 Véritable Petit Beurre LU®  – 250 g de fraises – 2 poires – 2 bananes – 2 kiwis – Le jus de 1 citron – 4 jaunes d'œufs – 50 cl de lait – 20 cl de sirop de sucre – 3 cuill. à soupe de Cointreau® (facultatif) – 2 cuill. à soupe de Maïzena®  – 2 cuill. à soupe de sucre en poudre

		

		
				• Mélangez les jaunes d'œufs, le sucre et la Maïzena® dans une casserole. Versez progressivement le lait, en remuant à la cuillère en bois pour bien délayer le mélange. Mettez à feu doux puis, sans cesser de remuer, amenez à petite ébullition et faites cuire 3 ou 4 minutes à petits bouillons. Retirez du feu et laissez refroidir complètement.

 				• Rincez, épongez et équeutez les fraises. Coupez les plus grosses. Épluchez les bananes, les poires et les kiwis, puis coupez-les en tranches ou en rondelles. Arrosez les bananes de jus de citron.

 				• Mélangez le sirop de sucre et le Cointreau® (si vous souhaitez en mettre) dans un bol. Étalez une couche de fruits dans six verrines (ou dans des coupelles), en les mélangeant, puis recouvrez d'une couche de Véritable Petit Beurre trempés rapidement dans le sirop au Cointreau® . Poursuivez avec une couche de crème, puis continuez en alternant fruits, biscuits et crème. Terminez en décorant de fruits frais. Mettez au réfrigérateur pendant au moins 2 heures avant de servir bien frais.
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Crémets aux abricots


Pour 4 personnes • Préparation : 30 min • Cuisson : 5 min • Réfrigération : 2 h




Égouttage : 12 h – 4 Véritable Petit Beurre LU®  – 2 blancs d'œufs – 500 g de fromage blanc en faisselle – 15 cl de crème liquide entière – 400 g d'oreillons d'abricots au sirop léger – 20 cl de jus d'abricot frais – 2 feuilles de gélatine – 4 cuill. à soupe de sucre en poudre – Quelques gouttes de jus de citron




• La veille, mettez le fromage blanc dans une passoire posée au-dessus d'un bol, placez l'ensemble au réfrigé­rateur et laissez égoutter jusqu'au lendemain.

• Égouttez bien les abricots, puis séchez-les sur du papier absorbant. Taillez-les en petits dés. Brisez les Véritable Petit Beurre en petits morceaux avec les doigts.

• Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide. Chauffez doucement le jus d'abricot, ajoutez la gélatine bien égouttée et essorée, puis remuez jusqu'à ce qu'elle soit complètement fondue. Retirez du feu et laissez tiédir. Quand le mélange est presque pris et commence à épaissir, ajoutez le tiers des dés d'abricots et les Véritable Petit Beurre. Remuez délicatement et répartissez dans quatre jolies verrines. Mettez à prendre au réfrigérateur.

• Mettez la faisselle et la moitié du sucre dans un bol, puis fouettez à la main pour l'assouplir. Fouettez la crème liquide très froide en chantilly. Mélangez-la au fromage blanc.

• Battez les blancs d'œufs en neige très ferme avec quelques gouttes de jus de citron, en saupoudrant le reste du sucre à la fin.
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