Mignardises sur fond de génocse

Voict une recette toute mignonne, sur la bace de ma recette de la génoise, a dégudter avec tous les
fruts déte !

Gl ce n'est pas déja fatt, essayez cefte recette de génoise de toute urgence ! Slle et tellement
stmple que lessayer c'est Ladopter, Nettez votre fouet dans le Thermomic et 4 mn plus tard la pte
ect préte ! En plus, i ny a pas de beurre dang la génoise, Profltez-en, c'est léger !

Ingrédients pour la génoise :

Compter 25 g de sucre et 25 g de farine pour 1 ceuf
pour 20 minces pies et 15 barquettes compter 3 ceufs.

Pour la garniture :
1/2 pot de Mascarpone
25 g de sucre
Quelques fruits de saison
Quelques pistaches crues

1 — Préchauffer le four a 180°, et sortir 3 petits bols
2 — Séparer les blancs des jaunes. Mettre les blancs dans le bol du Thermomix et réserver les jaunes dans un bol.
3 — Peser dans un bol la farine et réserver.
Peser le sucre dans un autre bol et réserver.
4 — Insérer le fouet et programmer 1 mn 30 vit 4.
5 — A I’arrét de la minuterie, régler 1 mn 30 vit 4 et ajouter le sucre par 1’ orifice.
6 — A I’arrét de la minuterie, régler 20 sec vit 4 et ajouter les jaunes.
7 — A I’arrét de la minuterie, régler 10 sec vit 2 et ajouter la farine.
Racler les parois et remettre quelques secondes vit 2.

La pate a génoise est préte !

8 — Répartir la pate dans les empreintes minces pies et cuire a four chaud 10 a 12 mn a 180°.

9 — Sortir du four, et sans attendre, utiliser I’ outil de fongage pour enfoncer vos petites génoise et ainsi former un creux.
10 — Mélanger la Mascarpone et le sucre.

11 — Garnir le creux de chaque petit fond avec la Mascarpone sucrée et de fruits frais.

12 — Concasser les pistaches quelques secondes a vitesse 8§ et parsemer.
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