Cuisine et Saveurs de Lili


Mousse de Rians aux fraises et son macaron

Recette pour 6 verrines – Note de la famille : 3/6
Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients :

· 500 g de fromage de campagne Rians à 7%

· 1 gousse de vanille

· 500 g de fraises

· 2 blancs d’oeuf

· 12 macarons 

· Sucre coloré Zuk Zak 

· 2 càc d’édulcorant liquide

· 16 gouttes de mélange « Fresh » 

· 1 pincée de sel

Mettre les blancs en neige dans le robot et les battre en neige avec une pincée de sel.

Laver les fraises, les nettoyer et les couper en petits morceaux. Réserver.

Verser la fromage blanc de campagne dans un cul de poule. 

Ouvrir la gousse de vanille dans la longueur et prélever les graines. Les mettre dans le fromage blanc de campagne et ajouter l’édulcorant ainsi que le mélange «Fresh » et pour terminer les blancs en neige délicatement en soulevant le mélange tout en tournant le saladier en même temps afin de ne pas casser les blancs.
Monter les verrines : répartir les fraises dans les verrines, déposer un macaron sur le dessus puis la mousse de fromage blanc de campagne. Mettre au frais jusqu’au moment de servir.
Avant de servir, décorer les verrines avec un sucre coloré et un macaron.


