Un sabayon de péches: trois
tléments entrent en jeu, des
ches d’abord, une dizaine, a
chair blanche si vous en trou-
+ 100 g de sucre et un

re d'eau, 3 jaunes d’ceuf,
100 g de sucre, 1 dl de vin blane
sec, 3 cuilléres & soupe d'excel-
le sabayon,

1S aux aman-

Le sahayun: da
lon, mettre les jaunes d'c
le sucre. Mélanger au fouet (a
main ou eélectrique a petite
itesse) jusqu

a ce que le mé-
2 cl mou
, ajouter

puis le vin blanec.

mble est homeo-

e quelon au

continuer a bat-

se pour obtenir une

euse mais nap-

e qui adhére aux branches

du fouet. Faire refroidir puis

ph:np,eanl deux 5"(‘0I'Idt_b
I'eau bnulll ante,

Préparer un sirop avee 100 g
sucre et un dE‘I']']j -verre d eau.
Quand jl est en pleine ébulli-
tion, ajouter les péches. Garder
le feu vif. Couvrir le récipient
et cuire les fruits 3 minutes a
peine. Retirer du feu et laisser
refroidir.

Présentation : dans un grand
it un H)('_-u profond, ranger les
: e creux au-dessus, Dé-
fragment de macaron
mini-macaron) dans
eux. On peut aussi
tremper légérement le m
ron dans du kirsch, mais c'est
trop d'alcool pour mon goit.
Au moment de servir, napper
le tout de sabayon gle

" un
(ou un
chaque ¢




