Pour leur première réalisation, les MASTERS CHEFS 
(Chayma, Rayane, Meryem, Shawn, Jean-Paul)

ont confectionné un magnifique gâteau glacé. 

Facile à faire, il a été très apprécié par tous.
Voici leur recette.
Gâteau glacé à la framboise ou à la myrtille
Pour 6/8 personnes :
· 500 grammes de fromage blanc

· 100 grammes de sucre glace 

· 50 grammes de sucre glace à ajouter dans les blancs

· 2 œufs

· 200 grammes de fruits frais de préférence

· Fruits secs (noix/amandes/noisettes) concassées et grillées ou des biscuits spéculos réduits en morceaux pour garder le côté croustillant.

· Sucre vanillé 

· Une pincée de sel.
Préparation :
1. Dans un saladier, cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes.

2. Ajoutez le sucre glace avec les jaunes et mélangez bien.

3. Incorporez le fromage blanc.

4. Nettoyez les fruits et les essuyez. Les écrasez à l’aide d’une fourchette. Les ajoutez au mélange.
5. Battre les blancs en neige très ferme en ajoutant le sucre glace. Les incorporez délicatement au mélange précédent.

6. Ajoutez les fruits secs concassés et grillés ou les biscuits réduits en morceaux.

7. Chemisez un moule à manquer avec du papier sulfurisez. 
8. Versez la préparation et mettre au congélateur pendant 3 heures au moins.

