
recette
roulades de fruits

4 tasses de
bleuets

2 c. à soupe de
jus de citron

3 c. à soupe de
graines de lins

Réchauffe les fruits et le jus de citron 5 minutes dans une casserole en remuant
doucement.

Ajoute les graines de lin et laisse mijoter à feu doux pendant 15 minutes, à
découvert.

Réduis en purée lisse avec un pied mélangeur.

Tapisse deux plaques de biscuits avec du papier parchemin, et étale une fine couche
(2 mm) de purée.

Enfourne pour 2 heures, puis laisse refroidir à température ambiante.

Roule la pâte aux fruits avec le papier parchemin et découpe chaque rouleau en 10
morceaux.

bON APPETIT !

L’autre jour, j’ai eu Un moment nostalgie… et j’ai pensé : pourquoi
ne pas ramener un classique de l’enfance, mais à ma façon ?

Et voilà que mes rouleaux aux fruits maison sont nés !

Ce week-end, j’ai ouvert mon congélateur, attrapé ces bleuets que
j'avais mis de côté cet été et hop, c’était parti ! 
 j’ai senti toute la magie opérer dans ma cuisine.

Résultat ? 

ton frigo est plein de ces petits bonbons roulés que toute la famille adore !
Ils se conservent 2 semaines… mais bon, chez moi, ils ne feront sûrement pas
long feu ! 

Christine
www.christinebourget.com


