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                  Fraises melba

Il vous faut, pour 4 personnes : 

  

500g de fraises 

250g de framboises 

3 cuillères à soupe de miel d’acacia 

4 boules de crème glacée à la vanille 

25cl de crème liquide entière 

2 cuillères à soupe de sucre glace 

4 petites meringues 

40g d’amandes effilées 

  

Pour réaliser le coulis de framboises, mixer les framboises avec le miel. Passer le coulis au chinois, puis le réserver. 

Laver et équeuter les fraises, les mélanger au coulis de framboises et les répartir dans les coupes de présentation. Mettre les coupes au frais jusqu’au moment du service. 

Préparer la chantilly avec la crème liquide bien froide et le sucre glace. La réserver au frais. 

    

Au moment du service... 

  

Briser une meringue en gros morceaux sur chaque coupe de fraises. Déposer une jolie boule de glace à la vanille sur les morceaux de meringue et recouvrir le tout de crème chantilly. Pour cette opération une poche à douille sera une aide précieuse. 

Décorer de quelques amandes effilées, préalablement caramélisées dans une poêle très chaude avec un voile de sucre en poudre. 

Servir rapidement ! 
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