
pink trifle

Ingrédients (pour 4 personnes):

 - 400 g de framboises (fraîches ou surgelées)

 - 15 feuilles de menthe

 - 1 c. à s. de menthe fraîche ciselée

 - 3 c. à s. de sucre fin

 - 20 biscuits roses de Reims

 - 250 g de mascarpone

 - 10 cl de crème fraîche

 - 2 c. à s. d'arôme de vanille

 - 100 g de sucre glace

 - 4 c. à s. de coulis de framboise

Préparation:

Lavez et ciselez la menthe. Dans une petite casserole, faites chauffer les framboises à feu doux avec le sucre et la menthe pendant quelques minutes. N'attendez pas qu'elles se réduisent en coulis. Laissez refroidir.

A l'aide d'une fourchette, écrasez grossièrement les biscuits roses.

Montez la crème fraîche. Ajoutez-y le mascarpone, le sucre glace, l'arôme de vanille et le coulis de framboise. Ce dernier a pour but de donner à la crème une jolie couleur rosée. Mélangez le tout. 

Dans quatre verrines, répartir tout d'abord les biscuits roses puis les framboises et terminez ensuite par une couche de crème de mascarpone. 

Mettre au moins 2h au frigo.

Source: http://flagrantdelice1.canalblog.com
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