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    Douceur perlée et coulis de framboises
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Il vous faut, pour 4 personnes :

50g de perles du japon

50cl de lait

50g de sucre en poudre
1 cuillère à café d'extrait de vanille liquide

1 cuillère à café d’eau de fleur d’oranger

2 cuillères à soupe de crème fraîche  

Faire cuire les perles du japon dans le lait avec le sucre, la vanille et l’eau de fleur d’oranger. Remuer régulièrement pendant environ 20 minutes.

Lorsque les perles du japon sont cuites, ajouter la crème fraîche et verser la préparation dans les verrines.

Servir tiède ou froid avec un coulis de framboises.

