Diplomate a la vaudoise

Pour 4 a 6 personnes: 250 g de
biscuits a la cuillére (dits aussi
:;pélerines»): 5 cl de kirsch; 1dl

‘eau: 1 pot de confiture de rai-
‘abricots; 3 dl de créeme

sins ou
Jraiche.
Pour la créme au kirsch: 1 litre
de lait; 125 g de sucre; 1 baton de
vanille; | zeste de citron; 4 ceufs;
1 cuillerée a café de maizena.

Faites chauffer le lait avec le
sucre, la vanille et le zeste de
citron.

Battez les ceufs et la maizena
dans une terrine. Versez pro-
‘gressivement le lait bouillant
sur ce mélange, en remuant.
Remettez le tout a feu doux,
sans laissez bouillir, jusqu’a ce
que la créme épaississe.

Retirez le zeste de citron et le -

baton de vanille. Laissez refroi-

dir. Tapissez un moule a char-

lotte, ou un saladier, avec les

pélerines (trempées au fur et a

mesure dans le mélange de
_kirsch et d’eau).

_ pez avec le reste de creme.

Versez une premiére couche de
créme a la vanille sur les péle-
rines, puis une couche de confi-
ture, une couche de pélerines et
ainsi de suite en alternant jus-

© qu’aw haut du moule. Terminez

par des pélerines. Battez la
créme fouettée, mélangez-la
avec le reste de créme a la va-
nille. :

Versez une partie de ce mélange
surles pélerines afin de remplir
tous les vides. Réservez le reste.
Posez une assiette avec un
poids sur le moule. Laissez
prendre pendant six heures au
moins au réfrigérateur. Démou-
lez sur le plat de'service et nap-




