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TRIFLE LEMON CURD  SABLES NOIX DE COCO ET FRAMBOISES
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INGREDIENTS pour 5-6 personnes  :
· Framboises en quantité suffisante 

· 1 paquet de sablés à la noix de coco
Ingredients pour le lemon curd :
· 3 citrons jaunes non traités après récolte 

· 1 zeste de citron 

· 3 oeufs 

· 60 g de beurre mou 

· 90 g de sucre glace
Préparation du lemon curd :
Dans un cul de poule mélanger le sucre glace , le beurre très mou (beurre pommade) , ajouter les oeufs battus en omelette, le jus des citrons et les zestes de citron . 
Mettre le cul de poule (ou une casserole) au bain marie à feu moyen et fouetter sans arrêt jusqu'à ce que le mélange soit homogène et devienne épais . 
Quand la préparation a une texture bien épaisse , retirer le cul de poule de la casserole servant de bain marie et le mettre dans un saladier contenant de l'eau glacée pour stopper la cuisson . Laisser refroidir et mettre en verrine .
Conserver au réfrigérateur jusqu'à utilisation .

Montage :

Dans le fond des verrines ou des verres à cocktail , déposer un peu de lemon curd . 
dans un sac congélation écraser avec le rouleau à pâtisserie 10 sablés noix de coco (pour 4 à 5 personnes) (on peut aussi les écraser entre les doigts si on n'en a pas beaucoup à faire ).
mettre les sablés écrasés sur le lemon curd , puis mettre disposer les framboises de façon harmonieuse selon votre contenant et servir aussitôt .

Verdict : j'ai choisi une présentation en verre à cocktail pour un dessert unique . Si on a plusieurs petits desserts , mieux vaut choisir un contenant plus petit . la quantité de sablé noix de coco et la quantité de framboises est évidemment à adapter aussi . J'ai utilisé des sablés du commerce (Bonne M. pour ne pas les citer )
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