La Cuisine à Véro
Mousse aux fraises
Rendement : 4 personnes
Ingrédients
A

· 1 000 ml (4 t.) de fraises, lavées et équeutées (congelées ou fraîches)
B
· 125 ml (1/2 t.) de sucre
C
· 35 ml (1 oz.) de Cointreau, ou rhum au choix (facultatif)

· Jus d’une orange
· 15 ml (1 c. à table) ou 1 enveloppe de gélatine

Préparation 

· Mettre les fraises (A) en purée à l’aide d’un mélangeur (1 min).

· Versez dans une casserole.

· Ajoutez le sucre (B) et amener à ébullition.

· Faire ensuite mijoter à feu doux de 2 à 3 min.

· Versez les ingrédients (C) dans un petit bol.
· Laissez reposer pendant environ 3 min.

· Versez ce mélange sur les fraises et amenez à ébullition pendant environ 2 min. pour faire dissoudre la gélatine.
· Remuez avec une cuillère en bois pour bien incorporer la gélatine.

· Laissez refroidir et versez dans des coupes de verre.

· Réfrigérez pour faire prendre la gélatine.

· Garnir avec de la meringue (blancs d’œufs battus en neige) ou avec de la crème fouettée.

