
Crème aux pêches 
Préparation : 20 mn 
 
Pour les ingrédients : 
- 3 oeufs 
- 2 c. à s. de sucre 
- ½ litre de lait 
- 30 g de maïzena 
- Sel 
- 500 g de pêches 
 
A l'action : 
Battre les jaunes d’œufs avec le sucre. Réserver les blancs.  
Mélanger le lait tiède avec la maïzena et verser dans le récipient avec les jaunes. 
Bien mélanger et laisser refroidir. 
Monter les blancs en neige avec 1 pincée de sel et les incorporer délicatement  
à la préparation précédente. 
Couper les pêches épluchées en deux et les disposer dans des coupes. 
Napper de crème et servir frais. 
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