Verrines chocolat blanc, fraises, guimauve

500 g de fraises

sucre : 100g 

100 g de farine

100 g de poudre d’amandes

120 g de beurre

150 g de chocolat blanc

25 cl de crème liquide pour chantilly

2 cs de sucre glace

2cs de gelée de groseilles ( facultatif)

1cc de cannelle en poudre

1cc de vanille en poudre

1 goutte d’eau de rose (facultatif)

Guimauve et sucre glace pour « fariner » et découper en petits dés facilement

6 verrines

Crumble : peut être fait à l’avance et gardé dans une boîte quand il est bien froid
Incorporez du bout des doigts la farine, le sucre, les amandes en poudre, la cannelle et le beurre en dès dans un saladier. Sablez du bout des doigts sans pétrir. Réfrigérez les miettes de crumble pendant 15 mn.

Cuisez les miettes de crumble sur une plaque à th 6 ( 180°C ) jusqu’à ce que ce soit bien coloré 

Coulis de fraises.

Faites cuire quelques minutes une douzaine de fraises coupées en morceaux avec 2 cs de sucre et 2 cs de gelée de groseille. Quand les fraises sont translucides, enlevez les, mixez les et laissez réduire le jus. Quand il reste un sirop épais, rajoutez la purée de fraises et donnez encore un bouillon. Laissez refroidir, parfumez éventuellement d’ 1 goutte d’eau de rose.

Quand le coulis sera froid, mélangez le avec le reste des fraises coupées en 4.

Mousse au chocolat blanc

Faites fondre au bain-marie le chocolat coupé en morceaux. Versez dans un saladier. Faites bouillir 12,5 cl de crème et versez la sur le chocolat fondu, mélangez bien, incorporez la vanille en poudre et laissez refroidir.

Battez en chantilly ferme le reste de crème avec le sucre glace.

Incorporez la chantilly au mélange précédent très délicatement.

Montage des verrines :

Une couche de miettes de crumble au fond

Quelques fraises, une couche tout au plus

De la mousse de chocolat blanc

Des dès de guimauve

Des fraises

Pour la touche déco, soit un morceau de guimauve, des fraises joliment disposées, soit quelques miettes de crumble, soit une feuille de menthe.

Peut se préparer quelques heures à l’avance, mais pas trop non plus.

