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MOUSSE DE FRISE
RHUBARBE ET EPICES
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La rhubarbe

Eplucher les tiges de rhubarbe, les couper en petits
morceaux et les metkre O cuire avec le sucre jusqu'a
Lobtention dune compote.

Mettre cette compote & égoutter puis la passer au
mixeur.

Lo mousse de fraise

Equeuter les fraises, les couper en 2, ajouter le
sucre et Lo poudre d'¢pices. Laisser confire 1 heure &
température ambiante puis mixer.

Mettre les feuilles de gelatine dans de Leau froide
Chauffer /%4 de la pulpe de fraise sans faire bouillir.
Egoutter les feuilles de gélatine, les presser et les
ajouter & la mousse de fraises chaude. Mélanger
avec le reste de la mousse de fraise froide. Metkre
cette mousse dans les verrines et laisser prendre
au refrigerakeur. Ajouter alors la pulpe de rhubarbe
sur la mousse de fraise et décorer avec quelques
morceaux de fraises. Servir.



