Jaute a Uorange et au caco

-300g de pate brisée

- 20g de bewrre,

- 2 enanges non traitées

- 3 eufs

-150g de sucre

-1 c.os. de maizena

- 1 baite de lait de coco

- 20 ¢t de creme fraiche liquide
- 1 c.as. de sucre glace

- 50g de noix de cace rapée

- quelques languettes d’oranges confites

Préchauffer le four & 210°. baisser ba pate et garniv une tountiete
(enviran 26cm de diametre ) préalabtilement bewviée ; neplien le pourtour en
corden ; piguer le fond & la fowrchette, recouvrin de papier sulfuriser et lester avec
des légumes secs ou des grains de café. Faire cuine 20 minutes.

Puéparation de ba creme : laver les eranges ; vaper le zeste de Cune des 2
oranges et presser le jus des deun.
Battre un ceuf et deux jaunes (wésewer les blancs ) avec le sucre en poudie
jusqu’ au blanchiment du mélange. (jeuter ba maizena puis le lait de coco, la
cweme fraiche, le zeste et le jus des eranges.
Mettre dans une cassenale et faire cuire a feux deux jusqu’a épaississement.

Lowsque le fond de pate est cuit, wetiver le papier et venser la creme &
Carange. Battre les tlancs en neige avec le sucre glace puis incarparer ba noix de
caco. wapée et les languettes d’enanges confites hachées menu.

Etalen cette neige sur toute la surface de la tante et repasser 10 minutes au
four a 220°c puis recownrin d’une fewille d’aluminium et powwsuivie ba cuissen 10
minutes.

Uccard met et vin :
Muscat de Mireval eu Beawme de Venise







