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Recette Russe : la vatrouchka
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Ingrédients
00 g de fromage blanc
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+ 20 cl de creme fraiche

+ 100 g de raisins secs

+ 100 g de sucre en poudre

+ 100 g de beurre i B I
+ 3sachets de sucre vanillé préparation cuisson I
« 3ceufs 30 mn 45 mn L@
+ Une péte a tarte i Repos : |
/ 1 heure !
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Préparation :

1. rais tremper les raisins secs dans un bol d’eau tiede pour gu’ils gonflent.

2. Dans un saladier, mélange le fromage blanc, la creme fraiche, le sucre en

poudre et le sucre vanillé, avec le beurre et 3 jaunes d’ceufs. -

Comay

3. Egoutte les raisins secs puis ajoutez-les a la préparation.

4. Etale la pate dans un moule a tarte et fais-la cuire a blanc pendant 15 min |
4 180° C. '

5. Bats un blanc d’ceuf en neige et incorpore le a la préparation au fromage ?

blanc et a la creme fraiche.

6. Garnis le fond de tarte avec le mélange et enfourne pendant 30 min.

7. Démoule et sers la tarte quand elle est encore tiede.

N asssess— A R EE—— A ST N A W ST EE—— A TR A W e ——— . & R



2

)Y

Y

O () o () O (o) W)

Dessert russe : la vatrouchka
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1. Souligne les ustensiles nécessaires a la confection de la
vatrouchka :
un bol - un moule a tarte - une assiette - une casserole
une fourchette - un couteau - un saladier
\_ J

2. Quels sont les trois ingrédients de la recette qui pésent le méme
poids ?

3. Vrai (V) ou Faux (F) ?

La vatrouchka se mange tres froide.

Les raisins secs gonflent dans I'eau tiede.

Il faut cuire une peu la pate a tarte avant de la garnir.

Ce dessert cuit dans un moule a gateau.

On pourrait appeler ce dessert « tarte au fromage blanc ».

Il faut battre en neige trois blancs d’ceufs.
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4. Barre I'intrus sur chaque ligne :
fromage blanc - yaourt - neige - creme fraiche - beurre
tarte - pate - fruits - pommes - riz
oeuf - canard - poule - plumes - poussin
huitre - Moule - casserole - saladier - assiette
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