Mousse d’abricots

1/2  litre de lait

3 œufs

1/2 gousse de vanille

8 gros abricots bien mûrs 

1/2  boite d’abricots au sirop

100g de sucre poudre

70g de farine

30g de maïzena 

1 petit pot de crème fraîche (10cl)

Faire bouillir le lait avec la vanille.
Dans un saladier, mélanger 3 jaunes d’œufs
Avec le sucre, puis la farine, la maïzena 

Versez dessus tout doucement le lait chaud

Remettre sur feu doux et faire épaissir.

Ajoutez le jus de la boite d’abricots, 

Laisser refroidir, ajouter la crème en chantilly.
Pendant ce temps, mixer les abricots frais

Et les abricots au sirop.

Incorporer cette purée à la crème pâtissière.

Puis monter les blancs en neige ferme.

Les ajouter, mélanger délicatement le tout.

Mettre au réfrigérateur.

Faire la veille, et couvrir.
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