Fraisier aux biscuits de Reims




Ingrédients : 
· 30 cl de crème liquide entière

· 300 grs de mascarpone
· 80 g de sucre glace : 

· 4 à 5 CAS de jus de citron vert

· 1 barquette de fraises
· 1 paquet de biscuits roses de Reims 

Préparation :
1. Couper la moitié des fraises en longueur et l’autre moitié en petits morceaux.

2. Réserver

3. Dans un saladier, mélanger le jus de citron vert au sucre glace.

4. Ajouter et  mélanger le mascarpone avec le citron.

5. Battre la crème en chantilly, puis l'incorporer délicatement au fromage

6. Ajouter délicatement les fraises coupées en morceaux

7. Dans un cercle à gâteau, disposer des biscuits de Reims sur tout le pourtour. 
8. Verser la préparation au mascarpone dedans, et lisser le dessus à l'aide d'une spatule. 

9. Décorer le dessus avec les fraises coupées en lamelles
10. Entreposer au réfrigérateur pendant 1 heure minimum. 
11. Démouler délicatement.
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