Ingrédients

-250¢8 de fraises
-250g de mascarpone
-50g de sucre
-1 sachet de sucre vanillé
-1 ceuf + 1 jaune
-1,5 feuilles de gelatine

-5 biscuits cuillere ou boudoirs

Réalisation

Rehydrater 1 feuille de gelatine dans de d’eau froide.
Fouetter les ceufs et le jaune avec les sucres pour blanchir.
Dans une casserole, verser 30 g de mascarpone et faire
chauffer, ajouter la gélatine essorée et mélanger.

Fouetter a nouveau le mélange sucre et ceuf en ajoutant petit
a petit le mascarpone restant et le contenu de la casserole
pour obtenir une texture lisse et homogene.

Verser dans 5 empreintes posées sur une plaque perforée et
tapoter pour chasser les bulles d'air. Refrigérer pendant la
préparation du coulis de fraise.

Ramollir la 1/2 feuille de gélatine restante dans de I'eau
froide.

Equeuter les fraises. Réserver 3 fraises et mixer le reste. Faire
chauffer dans une casserole et ajouter la feuille de gelatine
essorée. Verser 2/3 du coulis dans les empreintes sur la
preparation. Lisser et placer un biscuit dessus.

Placer au congelateur pour 3 h.

Démouler et décorer avec le reste du coulis et quelques

fraises, laisser décongeler.
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