Mousse de sucnine du Benvry
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Mousse de sucrine du Bery
base sablée au chocolat

pour 6 verrines :

- 1 petite sucrine du Berry - 80 g de sucre en poudre
- 1 c. a soupe de vanille liquide - 1 oeuf

- 100 g de sucre en poudre - 80 g de beurre mou

- 25 cl de créme liquide entiére - 50 g de cacao amer

- 25 g de sucre glace - 150 g de fruits rouges

- 6 feuilles de menthe

Pour la mousse de sucrine : découpez la sucrine en deux et enlevez la peau, les
graines et les filaments. Détaillez la chair en petits morceaux. Dans une grande
poéle, faites chauffer I'huile et le beurre, et faites revenir les morceaux de sucrine.
Mouillez ensuite avec 1 | d'eau et une pincée de sel et laissez mijoter 20 mn, puis
égouttez et mixer la sucrine. Ajoutez le sucre et la vanille , mélangez bien. Battez la
creme et le sucre glace pour obtenir une chantilly, assemblez avec la sucrine.

Pour la pate sablée : réunissez dans un saladier le sucre, I'ceuf, le cacao, la farine ,
une pincée de sel et le beurre bien mou. Mélangez le tout du bout des doigts afin
d'obtenir un sable grossier. Formez une boule, filmez et mettez au frais pendant
30mn. Préchauffez votre four a 150 degrés et étalez sur une plague avec papier
cuisson. Faites cuire 10 a 15 mn selon I'épaisseur.

Montage des verrines : émiettez la base sablée afin de pouvoir déposer une couche
dans le fond des verrines. Disposez ensuite la mousse de sucrine, une pincée de
cacao, les fruits rouges et la feuille de menthe et dégustez bien frais !



