Charlotte aux fraises marinées
Ingrédients:
500 g de fraises parfumées mara des bois ou gariguettes sont mes préférées

2 c à s de vinaigre balsamique (allez voir ma recette pour concentrer du vinaigre balsamique et lui donner une texture sirupeuse à souhait)

5 c à s de fructose (un sucre dont l'index glycémique est bas...c'est toujours ça de gagné)

Une douzaine de biscuits boudoirs ou de biscuits à la cuillère

300g de fromage blanc à 20% et 150g de crème fraîche liquide entière bien froide

Sirop de fraise sans colorant

4 feuilles de gélatine et un grand bol d'eau glacée

Réalisation :
Laver et équeuter les fraises, couper les en deux, les plus grosses en quatre. Réserver une quinzaine de fraises pour la décoration de la charlotte et les mettre au frais dans un bol filmé (sinon tout le frigo sent la fraise!). Mettre les fraises coupées à mariner avec le vinaigre balsamique et 2 c à s de fructose: bien remuer, filmer mettre au frais 2 ou 3 heures)

Mettre les feuilles de gélatine à tremper dans un grand bol d'eau glacée

Diluer 2 c à s de sirop de fraise dans 10 cl d'eau, amener à ébullition et jeter les feuilles de gélatine essorées fortement entre vos doigts pour les dissoudre. Ajouter au fromage blanc: bien mélanger.

Mixer la moitié des fraises marinées, ajouter au fromage blanc gélatiné

Monter la crème en lui ajoutant les 3 c à s de fructose restant, pour obtenir une chantilly bien ferme : les fils du fouet doivent laisser une trace dans la crème...attention , arrêter le batteur avant de faire du beurre! Ajouter au mélange fraise-fromage blanc en remuant délicatement.

Verser l'appareil dans le moule filmé, en 4 fois et mettre des fraises entières entre chaque couches ( on peut aussi ajouter les fraises entières directement dans l'appareil, mais moins on mélange; moins on risque de faire retomber la chantilly: de la délicatesse avec Charlotte!

Remplir le moule, filmer le dessus, mettre au frais une nuit.

Au moment de servir, couper les biscuits à la bonne taille, les tremper un court instant dans le sirop de fraise côté face plate: mettre les biscuits sur le tour de la charlotte, décorer le dessus avec des fraises fraîches.

