Charlotte aux fraises

Pour une charlotte de 6 personnes : 250g de fraises — 200g de
mascarpone — 1 yaourt brassé — 30 biscuits a la cuillere — 50g
de beurre salé — 2cc de pate de vanille — eau minérale — sucre
blanc — ar6me amande amere

Dans une poéle anti-adhésive, faites fondre doucement le
beurre avec la vanille. Ajoutez ensuite les fraises et faites
revenir pendant 2 ou 3min. Réservez.

Dans un saladier, travaillez le mascarpone avec le yaourt et
lcc de pate de vanille. Réservez.

Recouvrez 1le fond d’un saladier moyen (propre) de film
alimentaire pour faciliter 1le démoulage.

Dans une assiette creuse, mélangez 20cl d’eau avec 2CS de
sucre et un peu d’'amande amere (ou remplacez le sucre/amande
par du sirop d’'orgeat). Trempez un a un les biscuits et
recouvrez le film alimentaire pour faire le dbéme de la
charlotte. Ajoutez un peu de fraises puis couvrez avec du
mascarpone (une couche pas trop épaisse). Faites une couche de
gateaux imbibés puis fraises puis mascarpone. Terminez par des
biscuits.

Rabattez le surplus de film alimentaire sur la charlotte.
Posez une assiette dessus et posez-y un poids (type boite de
conserve). Placez le tout au frais pendant au moins 4h.

Pour le dressage, penser a garder dus jus de fraises cuites et
quelques fraises.


http://www.kui-zine.com/charlotte-aux-fraises/

