Verrinesy rhviborbe - vanille

Pouwr 5 a6 verres :

La rbibawbe : 600 g de rhulbawbe - 100g de sucre

Laver et éplucher law rhwbarbe. La couper en troncons devwivon 1/2 e
Lo laisser macérer avec le sucre pendant une hewre. Egoutter et faire
compoter doucement dans une casserole o few doux.

Le bawvawois : 25 clde lait - 3 jounes doeufs - 75 g de sucre envpoudre
- 1 gowsse de vanille - 3 feuilles de gélatine - 10 cl de créme liquide
bien froide.

Faire tremper la gélatine dans de Veauw froide. Préparer une créme
anglaise : faive bowilliv le lait et la gousse de vanille fendute; et laisser
infuser 15 minutes. Battre les jaunes avec le sucre. Ajouter le lait o lav
vanille, bienw meélanger, et reverser dang la casserole. Cuive; sons
laisser bowiliv, et env mélangeant constamment jusqu e ce que lov
creme nappe law cuillére.

Battre enw chantilly les 10 cl de creme liquide. Mélanger délicatement
o lov créme anglaise refroidie.

Mettre la compote de riuboarbe dany les verres; recowvriv de créme
bawvawoise. Laisser prendre o frigo-pendant law nuit (ow aww moing 2 -3
hewres).

Le coulis : QS framboises congelées - QS sucre

Faire chauffer framboises avec le sucre. Ecraser powr i obteniv uw
coulis. SUvous waimes pay les béping, fltrer. Verser sur le bawvawois et
remettre wn pew o frigo-

Aw moment de serviv, ajouter éventuellement un pew de chantilly.
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