Gaufre aux fraises,
au mascarpone et au chévre frais

30 g de palst frais 1 gaufre
Pour 1 gaufre type Patit Bilky* 125 g de fraises gariguettes
30 g de mascarpons 1 cuillére & soupe de sucrs
Préparation : 2 mn 10 g de sucre vanillé

Ecrasez a la fourchette le fromage, le mascarpone et ls sucra vanillé,

Faites tiédir la gaufre, répartissez le fromage & la créme que vous recouvrez da
fraises. Sucrez, dégustez,

Lastuce de Mathalie

Jachéte des gaufres surgelées que je réchauffe dés leur sortie du congélateur
au grille-pain. Elles sont 4 la fois croustillantes et moelleuses.

Variantes
Je vous propose cette créme accompagnée de fraises et d'une gaufre, mais

n'hésitez pas & la servir, par exemple, avec des figues rities au four, ou une
tarta auwx rryrtilles.,

Haors saison des fraises, ou pour varier, j'utilise des framboises, des des de poires juteuses
ou encore des des de pommes prealablement dores 2 la pogle dans une noix de beurre etun

soupcon de cannelle. Les figues sont eégalement parfaites, ainsi que les myrtilles.

Une cuilleree ou deux 3 café de confiture n'est pas non plus pour me déplaire, ou encore du
coulis de fruits,
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