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MIROIR AUX FRAISES

Pate & génoise Chauffer de I’eau, la verser dans un sa-
ladier, et placer au bain-marie la ter-
150 g de sucre semoule rine dans laquelle vous aller confection-

2 tasse d’eau ner la génoise. Délayer les 4 c. a c. de
4 ¢. a c. de fécule de mais fécule dans la demi-tasse d’eau, verser
100 g de farine dans la terrine ainsi que le sucre, et
. y fouetter jusqu’a obtenir un melange
50 g de fecule de mais mousseux. Travailler éventuellement au
Ya de c. a c. de bicarbonate fouet électrique. Tamiser au-dessus de
Garniture la terrine la farine, le bicarbonate et la
_= fécule de mais, par petites quantités et
125 g de margarine végétale les mcorporer a la pate. Ajouter un pe-
125 g de sucre glace tit peu d’eau, si la pate est trop solide.

e hian i Verser la pate dans un moule a char-
500 g de fraises bien mares lotte et cuire dans un four préchauffé a
3c.ac. degelee de fruits rouges ~ 180° pendant une demi-heure environ

(une aiguille plongee en son centre ressort seche lorsque la pate est
cuite). Une fois la pate refroidie, la couper en deux morceaux, de ma-
niere a pouvoir la fourrer de créme,

Ecraser a la fourchette la margarine et le sucre glace, jusqu’a obtenir
une creme onctueuse. Laver 3 fraises et les couper en morceaux. Les
placer dans un mixer et les réduire en purée. Passer cette purée au ta-
mis fin, de maniere a ne garder que le jus. Incorporer du jus de fraises
a la creme, une cuillere a café a la fois, en veillant a bien mélanger au
fur et a mesure. Quand la creme a le gout et la consistance désiree, la
réserver au frais.

Mélanger la gelée de fruits rouges au reste de jus de fraises, porter a
ébullition et faire réduire (pour obtenir un beau glacage, il ne faut pas
que la préparation soit trop liquide).

Tartiner de créeme la partie basse du gateau, placer la seconde au-dessus
et garnir avec le reste de creme les bords et le sommet. Lisser le dessus
smgneusement Couper une partie des fraises en tranches fines et les
coller sur le pourtour du gateau. Couper les autres en deux et les placer
en cercle au-dessus du gateau. Verser au centre le glacage a la gelee de
fruits rouges, qui s’étendra de lui-méme. Servir frais.
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