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TRIFLE LEMON CURD SABLE CHOCOLAT FRAISES AU BASILIC

INGREDIENTS pour le lemon curd :
· 2 citrons non traités après récolte (zeste+jus) 

· 2 oeufs 

· 40 g de beurre très mou 

· 60 g de sucre glace 

· 500 g de fraises gariguettes (ou autre) 

· 1 paquet de sablés chocolat (Bonne Mam.....) ou des cookies chocolat maison

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 :

Laver les fraises , les équeuter puis les couper en 2 ou en 4 selon leur taille .

dans le fond des verrines , déposer un peu de lemon curd . 
dans un sac congélation écraser avec le rouleau à pâtisserie 8 sablés chocolat (pour 4 à 5 personnes).
mettre les sablé écrasés sur le lemon curd , puis mettre les fraises coupées . remettre sur le dessus une pointe de lemon curd, ajouter un toupet de menthe ou de basilic (j'ai mis du basilic, j'aime bien avec les fraises!) et servir aussitôt .

verdict : simple, joli et ... bon ! ... les enfants ont moyennement aimé trouvant le lemon curd un peu trop acide (pourtant ils boivent du jus de citron pur .... allez comprendre !) mais je pense qu'ils ont surtout été déroutés par l'assemblage avec le lemon curd qu'ils n'avaient jamais goûté . ... personnellement , j'ai beaucoup aimé !

j'ai utilisé des sablés chocolat du commerce (fort bons au demeurant !) mais on aurait pu prendre des cookies maison (mais je n'en avais pas sous la main à ce moment là !) .
C'est une coupe que je referai à des invités une prochaine fois avant la fin de la saison des fraises !
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