CURD PECHE

Une recette gourmande pour garnir
vos fonds de tarte, gateaux...
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e 200 g de chair de péches ou de nectarines @ 15 minutes de préparation

e 50 gdesucre et 15 minutes de cuisson

e 50 g de beurre doux coupé en dés
e Lejus d'un petit citron jaune

e 15 g de fécule de mais

e 30 gdelait - ?ré{’mraf,

o \Verser le lait sur la maizena et mélanger
afin de la diluer pour obtenir un mélange
homogene

¢ Mixer la chair des péches avec le sucre
et le citron et faire chauffer dans une casserole
jusgu’a dissolution compléte du sucre

e Ajouter le mélange lait/maizena et continuer
a chauffer en remuant sans cesse jusqu’a ce
que le mélange épaississe et nappe la cuillere
(la consistance doit ressembler & une creme
fraiche épaisse)

o Verser le tout dans le bol du mixeur et mixer
qguelques secondes pour que la texture soit

lisse

/ »
Ma‘temg e Retirer la casserole du feu et laisser tiédir

(autour de 40° C)

e Incorporer le beurre et mélanger pour obtenir
un curd homogéene

e Filmer au contact

e Une fois refroidi a température ambiante,

1 casserole 1 mixeur .
conserver au frigo
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