Bavarvss de cerises

Ingrédients

500 gr de cerises (avec noyaux)

75 gr de sucre (de bouleau pour les diabétiques)
3 feuilles de gélatine

3 jaunes d'oeufs

20 cl de lait (de vache ou d’amandes)

180 gr de fromage blanc entier
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Cuisez les cerises avec les noyaux (cela donne plus de golt a
ce dessert) avec 35 gr de sucre. Laissez refroidir puis enlevez les
noyaux. Faites ramollir la gélatine dans de I'eau froide.

Fouettez les jaunes d'ceufs avec 40 gr de sucre. Chauffez le lait,
versez sur le mélange jaunes d'ceufs, laissez épaissir sur feu doux.
Ensuite, laissez tiédir avant d'incorporer le fromage blanc entier,
mélangez et réservez au frais.

Si votre compote de cerises est trop liquide, versez celle-ci dans
un chinois au dessus d'un cul de poule. Mélangez 10cl avec un peu
de fécule de mais délayée dans 2 cas d’eau froide et épaississez.
Gardez au frais ce coulis et au moment de servir arrosez votre
verrine avec ce coulis.

Répartissez la compote au fond de vermines. Recouvrir avec votre
mélange de fromage blanc. Réservez au frigo 24h et dégustez !

Bon appétit !

L'ustensile de
la semaine !
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