B CATEGORIE : ENTREMETS
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Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 35mn

INGREDIENTS:

Mousse Framboises :

500 g de purée de framboise

60 g de sucre (sirop)

60 g d'eau (sirop)

1 sachet de gélatine en poudre (6 g) ou 3 feudkbegélatines
400 g de creme liquide

100 g de blancs

100 g de sucre

40 g d'alcool framboise

Sirop :

125 g de sucre

125 gd'eau

80 g de purée framboise
30 g d'alcool framboise

METHODE :

La Charlotte Framboise a I'avantage d’étre issua d'uit apprécié de tous, et dont 'ardbme nataeel
suffit a lui-méme !

Le biscuit cuillere doit étre préparé un peu adiace, afin d’étre complétement refroidi lors de son
utilisation. Il faut prévoir de dresser deux fort#sbiscuit de taille Iégerement inférieur au cerplée
servira pour le montage de la Charlotte, ainsi g@’bande de biscuit de 30 cm sur

10 cm, que I'on recoupera pour coller contre lapatérieur du cercle.

Mousse Framboise :

Commencez par mélanger les 60 g de sucre et d'ams dne casserole. Remuez, puis portez a
ébullition. Versez ce sirop dans la purée de frasghanélangez, puis ajoutez la gélatine que vous
aurez préalablement préparé suivant les indicatbonsenues sur le paquet. Mélangez I'ensemble a
I'aide d’'un fouet.

Montez la créme liquide en creme Chantilly & l'adlen batteur électrique, puis mettez- la au
réfrigérateur pendant que vous allez vous occupgbthncs d'ceufs.

Montez les blancs en neige a I'aide du batteutdge, et meringuez-les avec les

100 g de sucre semoule (voir « Meringue Franggise »

Incorporez délicatement les blancs meringués annflly, versez et mélangez I'alcool de framboises
dans la purée de fruits (facultatif), puis dansdennier temps, incorporez délicatement le mélange
Chantilly — Meringue a la purée de Framboises.

Sirop :
Mélangez le sucre et I'eau dans une casserolerietzde tout a ébullition sur un feu moyen.
Versez sur la purée de framboises, mélangez eteajdialcool de framboises (facultatif)
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Glacage Fraise:
Faites fondre 200 g de confiture de fraises darms aasserole additionnée de 60 g d'eau. Dés les

premiers bouillons, et si tout est bien fondueztia casserole du feu. Passez le nappage aiesilob
dans une passoire assez fine au dessus d’un récipigs laissez refroidir avant utilisation.

Montage :
Prendre un cercle a entremet ou en faire un emrcauple comme indiqué dans la rubrique «

Conseils », et le placer sur une plaque ou unetsssissez grande pour qu'il soit bien a plat.

A partir de la bande de biscuit cuillere, coupes thandes de 3 cm de large, puis placez-les a
I'intérieur tout autour et contre le cercle. Loredas bandes tiennent bien les unes au bout desaut
déposez un disques de biscuit au fond du cerclémbeibez-le de sirop framboise. Par contre,
n'imbibez pas les bandes.

Garnissez d'une couche de mousse framboise jusdqidah de la bande de biscuit, a I'aide d'une
poche ou d'une cuillere, dispersez des framboisaishifes ou surgelées (suivant la saison) sur la
creme, puis déposez un second disque de biscuignégat imbibé de sirop a I'aide d'un pinceau
souple. Terminez en garnissant le cercle de mguss@’en haut, lissez a I'aide d'une palette, puis
laissez la charlotte au réfrigérateur pendant 8 baures.

Quand la Charlotte Framboise est bien prise, glecdessus de glacage fraise, puis retirez leaercl
Décorez avec quelques framboises fraiches par rcilgpaaccompagnées de petites grappes de
groseilles. Quelques feuilles de menthe pour fassortir la couleur et le tour est joué.

Ne dites rien ! Et laissez vos convives féliciterpltissier du coin, avant de leur révéler quehefC
c’est Vous'!
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