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MILLE FEUILLE AU CHOCOLAT

Cedessert stimule|'appétit et la présence de basilic contribue a stimuler 1'odor at.
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Temps de préparation : 30 min - Temps de cuisson : 10 min - Temps de repos : Oh

(4 personnes)

- 6 feuilles de brick

- 160ml de lait demi-écrémé

- 1/2 c. as. de cacao non sucré
- 20g de maizena

- 1 oeuf

- 10g de sucre

-1/2 c. as. de sucre glace

-3 feuilles de basilic

Préchauffer le four 2 180°C.
Faire chauffer lelait et le cacao dans une casserole. Réserver.

Battre les oeufs, le sucre et la maizena dans un saladier.



Ajouter lelait tiéde, mélanger et reverser le tout dans la casserole.

Faire chauffer afeux doux en remuant jusgu'a ce que la creme épaississe. Verser dans un saladier et laisser refroidir.
Faire fondre le beurre et en appliquer sur chague feuille de brick au pinceau.

Couper lesfeuilles de brick en rectangle de 10cm x 5cm. Faire cuire au four sur une plague & 180°C pendant 5 minutes.

Poser un empilement de 3 rectangles sur une assiette. Déposer une couche de créme bien ferme et répéter I'opération et finissez avec
une couche de feuilletriple.

Ajouter du sucre glace au-dessus.



