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              La Charlotte aux fraises
…de mamie caillou
Il vous faut, pour un moule à Charnière de 25cm de diamètre et de 7cm de hauteur :
1Kg de fraises (au total)
45 biscuits à la cuillère
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Pour le sirop d'imbibage...

Le jus d'une orange

4 cuillères à soupe de sirop de sucre de canne

Pour la Mousse...

600g de fromage blanc (Gervita)

5 blancs d'œufs
80g de sucre en poudre

2 cuillères à soupe d'eau

5 feuilles de gélatine

150g de fraises réduites en purée et passées au chinois

1 cuillère à café de jus de citron

Pour le coulis...

250g de fraises

80g de sucre en poudre

Préparer le coulis...

Mixer les 250g de fraises et le sucre au blender et le passer au chinois, puis le réserver.

Préparer la Mousse...

Commencer par la meringue. Faire dissoudre le sucre dans l'eau à feu doux, porter à ébullition jusqu'à 116°, stade du petit boulé. Monter les blancs en neige, puis verser doucement le sirop sur les blancs sans cesser de fouetter jusqu'à ce que la meringue refroidisse.

Pour la purée de fraises, mixer les 150g de fraises avec le jus de citron, puis passer cette purée au chinois. 

Ramollir la gélatine dans un peu d'eau froide, l'essorer entre les mains et la faire dissoudre à feu doux dans un peu de coulis de fraises, puis l'incorporer au fromage blanc en fouettant bien. Incorporer ensuite la purée de fraises, puis délicatement la meringue.
Montage...

Disposer les biscuits tout autour du moule ainsi que dans le fond. Badigeonner les biscuits de sirop d'imbibage à l'aide d'un pinceau, puis mettre un peu de coulis sur les biscuits du fond. Disposer une couche de fraises entières bien serrées les unes contre les autres, pointe vers le haut. Recouvrir d'une couche de mousse, lisser à l'aide d'une spatule, puis remettre une couche de biscuits légèrement imbibé de sirop d'imbibage. Recommencer l'opération fraises et mousse, lisser le dessus à l'aide d'une spatule, mais ne pas oublier de laisser la place à la dernière couche de fraises qui viendra plus tard garnir la surface de la charlotte.
Filmer le tout et placer la charlotte au réfrigérateur de 6 à 8 heures ou 1h au congélateur (le mieux étant tout de même de la faire la veille).

Au moment de servir, démouler la charlotte en desserrant délicatement le cercle,  garnir la surface de fraises, décorer de feuilles de menthe et servir à l'assiette avec le coulis de fraises. 
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