



Il vous faut
2 oeufs

25 g de sucre + 1CS pour les blancs

2dl de jus de framboise

100 g de chocolat blanc

150 g de boudoirs

250 g de mascarpone

1 barquette de framboises

1 paquet de biscuit rose de Reims

Préparation
Travaillez les jaunes d'oeufs au fouet et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse

Incorporez le mascarpone 

Faites fondre le chocolat blanc et ajoutez le au mélange précédent tout en continuant à battre

Battre les blancs en neige ferme, ajoutez 1 CS de sucre puis incorporez au mélange précédent

Posez le cercle sur le plat de service, tapissez le de rhodoïd puis rangez la moitié des biscuits au fond du cercle (c'est une expression car bien sûr votre cercle n'a pas de fond), versez la moitié du jus de framboise à l'aide d'une cuillère et attendre qu'il soit bien imbibé pour mettre une couche de framboises et versez la moitié de la crème, répétez la même opération pour la seconde couche sans la couche framboise car vous n'aurez pas la place de mettre la crème ou sinon (à moins que votre cercle soit plus grand que le mien)

Réfrigérez au moins 12 h, finissez la déco avant de servir. (j'ai mis un reste de ganache qu'il me restait de macarons + des framboises + les biscuits de Reims)

Pour courir faut des vitamines !

