Couper la gousse de vanille en deux dans
le sens de la longueur et racler la pulpe

Mettre a tremper la gélatine dans 'eau froide
avec de la glace

a0 ] = Bien monter la créme et la réserver au frais
- c ILZA\S \S Il U IE Couper les fraises en dés de 5 mm et les faire
=} N\ alne 1
3 i mariner dans le cognac
¥ FII_-ZA'L IM [\ Il ZA'\_M }X\_ Couper les fraises pour la décoration en tranches
i F I\s E \s Laver les feuilles de mélisse et les sécher légérement
[-[\ZL[L =

Porter le lait a ébullition avec la gousse de vanille
fendue et la pulpe préalablement retirée ainsi que
le zeste de citron

Passer a la passoire fine et remettre dans la casserole

Verser la semoule en pluie dans le lait bouillant

Lait entier 5l
en remuant constamment et la cuire a feux doux

Gousse de vanille Ll !
Egoutter et presser la gélatine avant de la mélanger

Zeste de citron rapé al'appareil
o Semoule de blé dur Refroidir en remuant sur un bain d'eau glacée jusqu'a
S Y Gélatine ce que l'appareil commence & prendre légérement
: Jaune d'ceuf pasteurisé Battre en mousse le jaune d'ceuf avec le sucre

etl'incorporer a la semoule
Sucre | N A : 4N 1
R . 1 " Ajouter la créme fouettée et les fraises marinées '.
A Creme entiére 35% ! N

' ; ) Verser immédiatement dans les moules (contenu 9og)
Fraises parées 1 TN nm
Bien refroidir au réfrigérateur 12 h
Cognac

Plonger briévement les moules dans de 1'eau chaude

300 g Sauce aux fraises pour les démouler

Versez la sauce aux fraises tout autour

Fraises parées Décorer avec les tranches de fraises et les feuilles

Feuilles de mélisse de mélisse
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