MOUSSES DE FROMAGE BLANC AUX FRAMBOISES

Voici un test de mousse à base de poudre de blancs d'oeufs séchés. Le résultat n'est pas tout à fait convainquant et je vous conseille d'utiliser des blancs d'oeufs frais la place des blancs d'oeufs séchés qui à mon avis sont meilleurs en goût lorsqu'ils sont cuits.

La mousse est très légère et très agréable.
Pour 8 personnes
Préparation : 10 minutes
Réfrigération : 2 heures
Matériel : un batteur, un saladier, 8 grands verres
Ingrédients :
- 4 blancs d'oeufs frais
- 150 g de sucre en poudre
- 500 g de framboises
- 1 kg de fromage blanc à 0%
Monter les blancs en neige dans le saladier puis les serrer avec le sucre.
Ajouter le fromage blanc et mélanger délicatement.
Mettre les framboises au fond des verres et en réserver 8 pour le décor.
Ajouter la mousse de fromage blanc et terminer avec une framboise.
Mettre au frais au moins deux heures avant de déguster.
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