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    (Cette recette a été transmise au Père Balluchon par Marie-Hélène Frédéric) 
      

  TRIFLE     1.Préparer la crème pâtissière : chauffer 275g de  
           crème fraîche, ajouter les jaunes d’œufs battus 
275 g de crème fraîche                avec le sucre et la maïzena. Remuer pendant 
3 jaunes d'œufs                      plusieurs minutes sans laisser bouillir jusqu’à 

25 g25 g de sucre                      ce qu’elle épaississe. 
1 cuillère à soupe rase de maïzena               2.Dans une jatte ou moule qu’on présentera sur la  
environ un demi pot de gelée de framboises ou fraises                table, mettre les biscuits coupés en deux ou trois. 
200 g de framboises ou fraises                   Mélanger avec la gelée et la liqueur. 
2 bananes mûres      3.Ajouter une couche de framboises ou fraises puis  
quelques biscuits « champagne » ou des tranches de génoise         les bananes en rondelles. 
55 ml de sherry ou cognac     4.Verser la crème pâtissière refroidie et finir par le  
50 g d'amandes effilées et grillées       reste de crème fraîche battue à la main pendant  
300 g de crème fraîche                     deux ou trois minutes. Mettre au réfrigérateur. 
         5.Au moment de servir, décorer avec les amandes 
            grillées et quelques framboises ou fraises. 
           
           Bonne dégustation  
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