Charlotte a la rhubarbe

CilaRLOTTEA Lh REUW, ._1}_55\_

N 1 !

Ingrédients :
-500g de rhubarbe
-125g de sucre
-1 sachet de sucre vanillé
-3,b fedilles de gélatine
-250g de créeme frdiche
-biscuits a la cuillere

-quelques fraises, coulis de fruits rouges

Préparation :

Peler la rhubarbe, la couper en petits trongons et la cuire a feu doux avec le sucre,
laisser réduire une quinzaine de minutes. Ajouter la gélatine préalablement trempée
dans |'eau froide et essorée dans la compote de rhubarbe chaude. Laisser refroidir.

Tremper les biscuits a la cuillere dans un peu d'eau et garnir un moule a charlotte.
Fouetter la créme en augmentant progressivement la vitesse du batteur pour la
monter en chantilly. Quand elle commence a bien épaissir ajouter le sucre vanillé.

Incorporer délicatement la créme fouettée dans la compote a I'aide d'une maryse.
Verser la creme sur les biscuits. Si votre moule est assez haut, inserer une couche de
biscuits trempés dans |'eau. Verser a nouveau de la créme et terminer par une rangée

de biscuits trempés dans |'eau.

Filmer et reserver au frais 24 heures.

Démouler et décorer de quelques fraises et de rhubarbe.
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