2

Ingrédients pour 12 démes

Dbéme chocolat quimauve fraise

250 g de guimauves a la rose

500 g de fromage blanc a la faisselle
12 sablés type Breton

12 fraises

1 c a soupe de sirop de rose

coulis de fraises

200 g de chocolat noir

1 noix de beurre

Bien faire égoutter la faisselle.

Fondre les guimauves a feu tres doux dans une casse, ajouter en fouettant la faisselle et le sirople
rose.

Mouler la préparation dans des empreintes demi sphiés en silicone en incrustant une fraise coupée en
deux au centre de la créme.

Mettre au grand froid pour au moins 3 heures.

Démouler les ddmes délicatement et placer un saldéus chacun. Réserver au frais.

Fondre le chocolat au bain marie, lisser avec uneoix de beurre.

Disposer les ddmes sur une grille et enrobez lespidement de chocolat fondu. Réserver au frais jusdau
moment de servir.

Préparer un coulis en mixant finement les fraises\ec un peu de sucre (facultatif)

Servir chaque déome entouré d'un trait de coulis déraises et saupoudré de quelques grains de sucrd@e
pour la déco.

Le croquant du chocolat allié a la douceur de lagtne a la guimauve est une jolie surprise en bouehe
qguand la cuillére tombe sur un petit morceau de ia c'est un délice.

Nota
Nul besoin d'ajout de liant pour cette recette darguimauve contient suffisamment de gélatine. Vqusuvez
bien sir utiliser des Chamallows pour faire cettecette et varier les parfums, abricots en dés, fbmises
seront parfaits, un enrobage chocolat au lait ouabk aussi, a vous d'imaginer !!!
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