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INGREDIENTS

(pour 6 personnes)

GENOISE (@18 cm)

» 3 ceufs (150 g)

+ 90 g de sucre

» 90 g de farine

« 1 sachet de sucre vanillé
* 1 pincée de sel

CREME DIPLOMATE

Créme patissiére :

» 250 ml de lait entier

« 50 g de sucre

* 2 jaunes d'ceufs (40 g)
» 20 g de maizena

« 1 sachet de sucre vanillé

Créme montée :

+ 200 ml de créme liquide
entiére (30% MG min)

+ 20 g de sucre glace

* 1 feuille de gélatine (2 g)
(facultatif, pour plus
de tenue)

GARNITURE

» 500 g de fraises fraiches
+ 30 g de sucre

+ 1c¢. a soupe de jus de citron

SIROP D'IMBIBAGE
» 60 mld'eau
« 30 g de sucre

* 1c. a café d'extrait de vanille
ou de Kirsch (optionnel)

MATERIEL

+ Cercle a patisserie @ 18 cm
» Rhodoid (facultatif)
» Fouet, spatule, poche a douille

« Film alimentaire

Q- ASTUCE

Préparez votre fraisier la veille,

il n'en sera que meilleur !

€) FNnITION ET SERVICE

1. Juste avant de servir, napper le dessus

d'un glagage (Yacultatif) : coulis de
fraises ou nappage neutre.

PREPARATION

- FRAISIER

A LA CREME DIPLOMATE

RECETTE POUR 6 PERSONNES

Le fraisier est un grand classique de la patisserie francaise
composé d'une génoise moelleuse, d'une creme diplomate
légere et onctueuse, et de fraises fraiches.

€ cEnoise

4, Cuire 12 5 1S min 4 180°C
(Th.6). Vérifier la cuisson avec la
pointe d'un couteau.

5. Démouler et laisser refroidir

1. Fouetter les ceufs avec le sucre,

2. Tamiser la farine et lNincorporer

3. Verser la pate dans un moule rond

le sucre vanillé et la pincée de sel délicatement a la spatule, (@ 18 cm) beurré ou chemisé.
jusqu'a ce que le mélange blanchisse

et triple de volume.

complétement. Couper en 2
disques égaux.

€) CREME PATISSIERE

4. Remettre dans la casserole et cuire
A feu moyen sans cesser de remuer
jusqu'a épaisissement.

1, Chauffer le lait avec le sucre
et le sucre vamillé,

2. Fouetter les jaunes d'aeufs avec
la maizena,

3. Verser le lait chaud sur le mélange
tout en fouettant.

5. Hors du feu, ajouter la gélatine
égouttée (si utilisée), Filmer au
contact et laisser refroidir.

) CREME DIPLOMATE
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€) crREME MONTEE

1. Monter la créme hiquide bien froide
en chantilly avec le sucre glace,

2. Incorporer délicatement la chantilly 3. Réserver au frais.
a la creme pétissiére a la spatule.

1. Détendre la crame patissiere
refroidie.

2. Réserver au réfrigérateur,

©) PREPARER LES FRAISES 0 siroP D'IMBIBAGE

1. Laver, équeuter les fraises, 2. Les couper en deux {garder 3. Réserver au frais,
quelques belles fraises pour le
desous). Mélonger avec le sucre

et le jus de cltron,

1. Parter l'eau et e sucre b ébullition
jusqu'a dissolution du sucre.

2. Hors du feu, ajouter la vanille
ou le Kirsch. Laisser refroidir.

€) MONTAGE DU FRAISIER

3. Verser la moitié de la créme
diplomate, lnser. Déposer des

fraises au centre,

6. Décorer avec les fraises
réservées. Réserver au frais
minimum 4h (idéalement une nuit).

5. Recouwrir avec le reste de
créme diplomate. Lisser la
surface.

1, Placer un disque de génoise 2. Disponer los franes couples en
dans le cercle (pasé sur un plat).  dewu Tout autour du cerde, face
Imbiber avec la moitié du srop. coupde contre e rhodod (N Laikse)

4. Déposer le 2ime dsgue de génoise
Imbiber avec le reste du sirop.

* CONSERVATION

Conserver au réfrigérateur
2 & 3 jours maximum.

Ne pas congeler la creme

\‘.

4. Déguster bien frais !

et les fraises (la congélation

3. Retirer délicatement le cercle dénature la texture).

et le rhodoid.

2. Décorer avec quelques fraises
fraiches et éventuellement des
pistaches concassées.




