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Ingrédients :
100 a 120 g de fraises
1 jaune d’ceuf
1 sachet de sucre vanillé + 2.3 g de sucre blanc
1 fenille de gélatine
125 ml de lait Scrémé
4 g de maizena
Quelques pépites de chocolat (décoration)

Recettes :
1/ Laver les fraizes, les couper et les disposer dans 'emporte-piéce. (En garder 4 4
3 pour réalizer le jus de fraires).

2/ Realiser la créme patissiére allégée. Faire ramollir une ¥: feuille de gélatine
dans un peu d'eau froide.

3/ Mélanger le lait écrémé, le sachet de sucre vanillé et 1a = fenille de gélatine.
Placer sur le feu jusqu'a totale dissolution.

4/ Battre le jaune d’oeuf. Y ajouter la maizena.

5/ Verzer le lait tout en remuant. hMettre sur le feu 10 minutes, laisser refroidir et
placer le tout 10 minutes au congélateur.

6/ Verser la créme pétissiére au centre de l'emporte-piéce.

7/ Réalizer le jus de fraizse. Ramollir 42 feuille de gélatine dans 1 cas de lait froid
pendant 5 minutes puis placer sur le feu jusqu'a totale dissolution.

8/ Placer 2,5 g de sucre, le restant de fraise et la 2 feuille de gélatine dans le

MIXEUr.

9/ Verser sur le jus de fraise au dessus de la créme patissiére et placer au
réfrigératenr 3 & 6 heures ou 1 heure an congélateur. d " t
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Bonne dégustation !!!!



