( Dans la cuisine d’Audinette (

Coupe fraisi framboises




Sortir vos plus jolies coupes (pour 4)... 

Monter 25cl de crème entière en crème fouettée...

Faire un sirop en amenant à ébullition 5cl d'eau et 50g de sucre. Ajouter un trait de liqueur de framboises (hors du feu).

Couper 300g de fraises en dés. Ajouter le sirop et mélanger.

Mettre de la crème fouettée au fond des coupes, y déposer la salade de fraises, puis quelques framboises fraîches.

Saupoudrer le tout de poudre de dragées :

Faire un caramel à sec en mettant simplement 50g de sucre en poudre dans une casserole à feu moyen.
Concasser grossièrement 6 dragées.
Quand le caramel est blond, y jeter les dragées.
Retirer du feu et verser le mélange dans une assiette. Il forme un bloc solide.
Le concasser, puis le mettre dans le mixer : on obtient une poudre de dragées.
Déguster...




