Verrines de fraises en gelée

Ingrédient pour 8/10 verrines

« 500 ml de nectar de fraises

« environ 25 fraises

« une douzaine de biscuits roses

- basilic ciselé

« sucre barbe a papa

« Dbasilic

« 1cacafé 1/2 d'agar agar (ou 2 feuilles de gélati)

Laver rapidement les fraises, les couper en quartis.

Emietter grossierement les biscuits.

Dans chaque verrine disposer une couche de biscyitecouvrir de quartiers de fraises et
parsemer de sucre barbe a papa.

Dans une petite casserole faire infuser une cuilléra soupe de basilic dans le nectar de
fraises que vous aurez mis a chauffer quelques mitas. Filtrer et remettre & chauffer
une minute en ajoutant I'agar agar, bien mélangertearréter le feu. Laisser refroidir et
avant complet refroidissement verser le jus sur leBaises en les recouvrant. Mettre au
froid pour que la gelée durcisse. Au moment de sarwecouvrir le dessus des verrines de
biscuits roses émiettes, d'un quartier de fraise,'dne feuille de menthe ou d'un déme de
chantilly.

Le sucre barbe a papa donne un petit golt origisains cacher le golt des fraises.
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