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Mousse de mascarpone
…aux framboises
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Il vous faut, pour 6 personnes ou 4 vrais gourmands :
300 g de framboises

250 g de mascarpone

2 œufs (blancs et jaunes séparés)

50 g de sucre glace

4 biscuits roses de Reims

Mélanger les jaunes d'œufs, le mascarpone, le sucre et la vanille, afin d’obtenir une crème.

Monter les blancs d'œuf en neige, bien ferme, puis les incorporer délicatement à la crème. Réserver.

Dans le fond des verrines, disposer une couche de framboises. Répartir une couche de mousse de mascarpone sur les fruits, puis recommencer cette opération pour terminer par une couche de mousse.

Mettre les verrines au réfrigérateur au moins 4 heures mais idéalement une nuit. 

Au moment du service, faire une chapelure rose avec les biscuits de Reims, puis la parsemer sur les mousses.

