Parfait a la vanille
et aux amandes

grédients pour 2 personnes :
1andes pilees, | jaune d'eceuf,

3 c¢.s. de sucre, gousse de vanille,

1,5 dl de demi-créme, | blanc d’ceuf,

| prise de sel, 2 oranges.

Préparation : rotir legérement les
amandes dans une poéle a sec et les
laisser refroidir. Fouetter le jaune
d'ceuf et le sucre jusqu'a ce que le
mélange blanchisse. Fendre la gous-
se de vanille dans la longueur, préle-
ver les grains, les ajouter a I'appareil
de méme que deux tiers des amandes
et bien mélanger le tout. Fouetter la
créme et I'incorporer. Battre en nei-
ge ferme le blanc d'ceuf additionné
d’une prise de sel et I'incorporer déli-
catement a I'appareil. Remplir sans
attendre de petits moules individuels
et congeler. Trancher les oranges pe-
lées et récupérer le jus. Disposer les
rondelles d'oranges en couronne sur
deux grandes assiettes et les arroser
de jus. Sortir les moules du congéla
teur 20 minutes environ avant de
servir, démouler au centre des assiet-
tes et garnir du reste d’amandes ro-
ties.




