Fantastik citron basilic fraise

Par La Popotte sans chichis

Ingredients

233 g de biscuit petit Lu*
94 g de beurre fondu
1.5 feuilles de gélatine

4 citrons
4 ceufs
200 g de sucre
2 cuil a soupe de Maizena
200 g de beurre
6 feuilles de basilic
335 ml de créme liquide entiere
168 g de mascarpone
28 g de sucre
Vanille en poudre
Fraises



Préparation du fond biscuité

Dans un mixeur, mixer les biscuits et le beurre fondu.Etalez ce
mélange a lintérieur de votre cercle a patisserie ou moule a
charniere. Bien tasser avec le dos dune cuillere.Réservez au frigo
jusquau lendemain.

Dans un bol d'eau froide, faire ramollir la gélatine.

Dans une casserole, mettre les jus de citron, les feuilles de basilic
ciselée.

Faire bouillir, réservez et laisser infuser 5 min a couvert.

Dans le bol de votre robot ou dans un saladier, fouettez les oeufs
avec le sucre, la Maizena.

Versez le jus de citron filtré, mélangez et faire épaissir a feu doux.
La consistance de votre creme doit étre entre la creme anglaise et
la créme patissiéere.

Incorporez la gélatine hors du feu. Filmez et réservez jusqu’au

lendemain.

Le lendemain, préparez votre creme chantilly mascarpone.Dans le
bol de votre robot, mettre la créeme liquide et le fouet, réservez au
congélateur 15 min.

Ajoutez le mascarpone, le sucre, la vanille et monter le tout en
chantilly bien ferme.



Décercler votre fond biscuité délicatement.
Pochez la créme citron basilic et la chantilly dessus a laide de
poches a douille munie de Ia douille que vous souhaitez ou si vous

nen avez pas avecC une maryse.

Lavez™ et équeutez les fraises.

Coupez-les en 4 ou laissez-les entieres et répartissez-les sur la

tarte selon vos goUts.



