


500 g de fraises
125 g de framboises

Pour la marinade

25 cld'eau

4 cl de vinaigre balsamique blanc
4 cardamome verte

100 g de miel

1 citron jaune

75 g de sucre en poudre

La veille,Réalisez le sirop en faisant bouillir dans une casserole le sucre, I'eau, 3 cl de
vinaigre et 2 cardamome.

Dans une autre casserole, faire bouillir le miel, le reste de cardamome et les zestes de
citron jaune.



Mélangez ensuite les 2 bouillons et réserver au frais. Réservez au frais jusqu'au
lendemain.

Une fois le mélange froid, ajouter 1 cl de vinaigre puis le passer au chinois.

Le lendemain,Lavez et équetter les fraises, puis les couper en 2 et les mélanger aux
framboises.

Dressez votre soupe dans une assiette creuse.
Déposez vos fruits puis arrosez-les avec votre sirop.

Laisser mariner 20 min avant de servir.



