Bavarois à la framboise
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Génoise parfumée à la mélisse : 

2 œufs

60g de sucre

60g de farine

Fouetter les jaunes d'oeufs avec le sucre et la farine. Rajouter les blancs en neige, puis de la mélisse du jardin 

coupée finement etun peu d’essence de citron. Verser dans un moule couvert de papier sulfurisé ;au four à 150°C pour maxi 10 minutes.

Mousse à la framboise : 

450ml de coulis de framboise

11g de feuilles de gélatine

400ml de crème fraiche liquide à 30% [ très froide ]

Faire chauffer doucement le coulis de framboise (ou, mieux, mixer 450g de framboises fraiches !), avec un peu de jus de citron. Faire tremper 11g de feuilles de gélatine 10 minutes dans de l'eau froide Rajouter la gélatine essorée au coulis de framboise bien chaud (mais non bouillant). Faire refroidir ! (C'est important). Monter la crème en crème fouettée ferme. Incorporer la crème fouettée au coulis froid, délicatement, avec l'aide d'une maryse. 
Mettre la génoise dans une assiette. La couper pour qu'elle rentre dans un cercle à pâtisserie ( des chutes de lino maintenues avec des trombones), rajouter la mousse à la framboise (qui se solidifiera au frigo) et mettre au frigo pour 2 heures.

Miroir à la framboise

: 150ml de coulis 

1 feuille 1/2 de gélatine (environ 1,5g pour des petites feuilles.). 

Faire chauffer doucement le coulis. Faire tremper les feuilles de gélatine 10 minutes dans de l'eau froide Rajouter la gélatine essorée au coulis de framboise bien chaud (mais non bouillant). Faire refroidir. À mettre sur la mousse une fois qu'elle est prise.
Remettre 1h au frigo.
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