Recerte SUCREE
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Chalstte aux Fuuits des Bois

. y 4 (]
. > Pr@paration ; I 20
- Faites trempePr les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide. { n’% Mdb@ﬂté

: - Montez la créme en chantilly avec le sucre en poudre. Réservez-en une : : e
' - O fpowilles de glofine

:  petite partie pour la décoration et mettez le tout au frais. :
: - Equeutez si besoin et lavez les fruits rouges en les passant rapidement sous  : il 300 g de ceme liawide

I'eau. Réservez-en quelques poignées. Passez le reste au mixeur avec le jus :
de citron et le sucre glace. : - 50 g de sucne en p@u,dbw,

P - Egouttez la gélatine en la pressant entre les paumes de la main. Faites-la :

fondre dans une casserole a feu trés doux avec un peu d’eau. Ajoutez les % 1 é&oi de AM de citron
N - 50 g de sucre glace

- 24 biscuits d lo. cuwiller

: fruits mixés. Mélangez bien. :
¢ - Hors du feu, incorporez délicatement la chantilly. Ajoutez alors les fruits :

* entiers réservés. :

: -Tapissez le fond d'un moule a charlotte de film alimentaire en laissant : B 4 Q_ VoL d'eovu’

: dépassez les bords hors du moule. Cela sera utile pour démouler. Bt 2 e

© - Dans une assiette creuse, mélangez 'eau et le kirsch. Imbibez-en les biscuits © = |k 0} cwillenes o soupe de ‘Kuwch

: acuillere. : . :
: -Tapissez le fond du moule a charlotte de biscuits, cté bombé & l'extérieur. 850 % de Qwu w”‘@% <6wu’é%'
: Puis tapissez les bords. Versez la préparation aux fruits. Mettez au 5 heures QL,OJYLbGEAGé' m,{é)(,ﬁﬂw L )

au réfrigérateur.

Pour la décoration : Démoulez la charlotte délicatement. Retirez le film. i, 1
: Décorez avec les fruits rouges et la créme chantilly réservée a l'aide d'une : pGUJL lo. déconation

; poched douille Dégustezaussitot! 3 - 150 g de funits nouges ( baises,
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