Mirlitons de Rouen
Préparation : 10 minutes
Cuisson : 25 minutes
Ingrédients pour 8 mirlitons :
- ½ pate feuilletée
- 2 œufs
- 60g de sucre
- 1 cuillère à café de fleur d’oranger
- 2 cuillères à soupe de crème liquide
- 1 cuillère à soupe de poudre d’amande
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 6/7 ou 200°
Découper à l’aide d’un emporte pièce 8 morceaux de pate feuilletée (de la taille de moules à muffins) et les déposer dans les moules. Piquer à la fourchette.
Laisser reposer la pate au réfrigérateur.
Pendant ce temps, fouetter les œufs avec la crème, la poudre d’amande et le sucre. Ajouter la fleur d’oranger. Mélanger bien l’ensemble.
Sortir la pate du frais et verser la préparation précédente dans les moules.
Enfourner pour 20 à 25 minutes même thermostat.
Sortir et laisser refroidir. Déguster rapidement après cuisson.
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