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Maman Framboise

Patricia est professeure de francais et auteure de 2 livres de cuisine pour enfants allergique

(aux editions Jouvence). Voila presque dix ans qu'elle est confrontée aux difficultés lice

ultiples allergies. C'est donc tou
ppe les recettes et les idées pratiques que l'on retrouve dans se
e soutien de l'association VAA (Viure allergique et/ou asthmatique), située a Nantes, Patrici

eurs parents, afin de partage

aux allergies alimentaires. Sa fille Marie souffre de m
d'abord pour elle qu'elle a dévelo
ouurages. Auvec |

anime des ateliers “cuisine” ou “patisserie” pour les enfants allergiques et |
des moments de conuivialité tout en se regalant, sans allergénes !

Bavarois a la framboise

La cuisine joyeuse des enfants allergiques et
Desserts et fétes magiques pour enfants allergiques
aux editions Jouvence
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Mixer les framboises. Ajouter le sirop d'agave et Dans un saladier, verser la farine, le sucre, la

creme de riz. Golter : reajuster si besoin la poudre de noix de coco (ou d'amande, au choix). Bien
antite de sirop d'agave (en fonction de la saveur melanger. Ajouter l'huile et le lait de riz, petit
Is ou moins sucree des fruits). a petit. Battre le tout au fouet électrique.

Dans une casserole, verser le lait de riz et
gar-agar. Faire chauffer quelques minutes sans
sser de remuer.

Huiler un moule a fond amouvible (pour démouler,
ce sera plus facile) ou en silicone, de la méme taille
que celui utilise pour le bavarois et y verser

: : . : la préparation.
Verser la preparation aux framboises tout iy

remuant encore quelques secondes ,
quelq Placer au four durant 20 a 25 minutes. Sortir

Satirer i feu ot uerser b crdrie dans Ui moiile du four et demouler sur le plat de seruice. Laisser

silicone (de la méme taille que le moule pour le refroidir.
d du gateau, celui utilisé pour cette recette est
27 cm de diametre).

_aisser refroidir avant de mettre au frais pendant
moins 3 a 4 heures. Prechauffer le four a 200 °C. Bonne féte, maman !
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