
male pendant environ 10 minutes ou jus-
qu'à ce qu'elle ait doublé de volume et
épaissi.

I Dans un autre bol, à I'aide du batteur
électrique, battre la crème jusqu'à ce qu'el-
le forme des pics fermes. Incorporer la crè-
me fouettée à la préparation aux pêches en
soulevant délicatement la masse. Verser la
préparation aux pêches dans le moule. Par-
semer du mélange à la farine réservé. Cou-
vrir et mettre au congélateur pendant au
moins 6 heures. Laisser ramollir au réfri-
gérateur environ 30 minutes avant de
servir.

I Au moment de servir, peler et couper
en tranches le reste des Sches. Garnir cha-
que portion de tranches de pêches.
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Une petite douceur qu'il faut découvrir
si I'on est friand des pêches et des desserts
glacés. Un plus: ce dessert est idéal lors-
que I'on reçoit une dizaine d'invités.

I0 à,12 portions

$$ùùdIÀdIÀ
farine 250 ml

113 t cassonade tassée 80 ml

114 clthé cannelle lml

112 t beurre fondu 125 ml

10 pêches

blancs d'oeufs

2 cltab jus de citron 30 ml

1t crème à 35 % 250 ml

I Dans un bol, bien mélanger la farine,
la cassonade, la cannelle et le beurre. Eten-
dre le mélange dans un plat peu profond
allant au four. Cuire au four préchauffé à

350oF (180'C) pendant 20 minutes (re-
muer deux ou trois fois en cours de cuis-
son). Laisser refroidir.

I Réserver I tasse (250 ml) du mélan-
ge à la farine. Étendre le reste du mélange
dans un moule à charnière de 9 po (23 cm)
de diamètre ou dans un plat allant au four
de 13pox9po (33cmx23 cm). Réserver.

t Peler et dénoyauter quatre pêches.

Couper en tranches fines. Dans un grand
bo1, à I'aide d'une fourchette, réduire les

tranches de pêches en purée. Ajouter le su-

cre, les blancs d'oeufs et lejus de citron. A
làide d'un batteur électrique, battre à vites-
se moyenne jusqu'à ce que la préparation
soit mousseuse, puis battre à vitesse maxi-
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