BARFI  A LA SEMOULE ou semoule à la cardamome
SEMOULE fine………………………………….….50 grs

SUCRE……………………………….……………125 grs

LAIT……………………………….………………..450 ml

BEURRE………………………………………….…50 grs

CARDAMOME ………..10 gousses pelées et écrasées
AMANDES coupées en deux et grillées………….75grs
Dans une casserole MELANGER la semoule et le sucre,

puis INCORPORER peu à peu le lait.

AJOUTER le beurre en petits morceaux.

PORTER à ébullition, TOURNER 4 minutes.

Quand cela épaissit, AJOUTER la cardamome

et laisser CUIRE 10 minutes.

Le mélange doit bien se détacher des bords de la casserole.

ETALER-le sur une plaque beurrée sur 1 à 1,5 cm d’épaisseur.

Laisser REFROIDIR, DECORER avec les amandes.

SERVIR froid, coupé en tranche ou en carré. 
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Semoule……………………………………….…….100grs

Sucre……………………………………………..…..100grs

Lait…………………………………………………….750ml

Beurre…………………………………………...……..25grs 

Cardamome en poudre..……………..1 bonne cuil à café 

Amendes effilées et grillées……………….…..…...100grs 

Le mélange ne se décolle jamais de la casserole 
Je n’ai jamais pu faire de carré.
