Avani(ll)e et framboise de « Un an pour faire son cookingout »

Ingrédients pour 6 verrines

La couche blanche

1 boîte de lait de coco

1 feuille de gélatine

1 gousse de vanille

20 g de sucre

La couche rouge
250 g de framboises

15 cerises dénoyautées

20 g de sucre

1 feuille de gélatine

25g de vinaigre de framboises

La déco

Quelques framboises

Des macarons ratés ou des gâteaux blancs (meringues, …)

Recette

Tremper les feuilles de gélatine dans l’eau froide. Faire bouillir le lait de coco avec la gousse de vanille et le sucre. Retirer la gousse, puis ajouter hors du feu la gélatine, la dissoudre. Répartir le lait dans les verrines. Mettre au congélo ½ heure.

Faire chauffer les cerises avec le sucre de la couche rouge et 5 c à s. d’eau. Hors du feu y dissoudre la feuille de gélatine. Mettre le mélange dans un mixeur avec les framboises (en conserver quelques-unes pour le décor) et le vinaigre. Mixer finement pour les graines de framboises. Répartir sur les verrines doucement pour tenir en couche. Mettre au congélo pendant ½ heure ou au frigo 2 heures. Avant de servir ajouter les gâteaux émiettés et les framboises.
