VERRINE FRAMBOISES/CHANTILLY AROMATISEE

Ingrédients : pour 8 petites verrines ou 4 desserts

Pour la gelée de framboises :

200 grs de coulis de framboises (en surgelé chezd&d soit 1 boite contenant 4 sachets
1 feuille de gélatine alimentaire

% jus de citron

Pour la chantilly aromatisée :

15 cl de creme fraiche liquide entiére

30 grs de sucre glace

1 morceau de 2 cm de gingembre frais

Le zeste d’un citron jaune ou vert

La veille, préparer la gelée de framboises et aromatisgetae fraiche :

Faire ramollir la feuille de gélatine dans un p&ad froide. Faire chauffer 1 sachet de coulist (S0i
grs) dans une casserole. Avant I'ébullition, esslaréeuille de gélatine et I'incorporer aux 50 ges

coulis chaud. La gélatine va fondre dans le codljisuter le reste du coulis froid, bien mélanger et
verser au fond de petits verres ou autre contemanhoix. Faire prendre une nuit au réfrigérateur.

Aromatiser la creme fraiche, pour cela faire creutf creme sans atteindre I'ébullition. Retirerfelu
et ajouter le zeste de citron et le gingembre figgie. Couvrir et laisser infuser 15 mn. Filtremeadttre
au frais une nuit pour bien refroidir la creme.

Le jour méme, monter la créme fraiche en changliguter progressivement les 30 grs de sucre glace.
Disposer sur le coulis gélifié a la cuillere owgbche a douille. Pour la version « dessert et
ajouter entre le coulis et la chantilly quelquesriboises fraiches.

Autre suggestion :Essayez la méme méthode avec du coulis de mangaar(angue mixée), des

morceaux de mangue, et une chantilly aromatiséeaik de coco (faire infuser 50 grs de noix de
coco rapée dans la créme).
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