Pour un fraisier de 6/8 personnes:
300 gr de fraises de Carpentras

Biscuit amande:

28 gr de poudre d’amande
22 gr de sucre glace

6 gr de farine

33 gr de blancs d’ceufs

11 gr de sucre semoule

Préchauffer le four a 170°C

Monter les blancs d’ceufs et le sucre semoule en meringue a I’aide d’un fouet
Ajouter la poudre d’amande, la farine et le sucre glace préalablement tamisés
Meélanger délicatement a 1’aide d’une maryse

Recouvrir une plaque de four d’un papier cuisson et étaler la préparation
Enfourner a 170°C pendant une dizaine de minutes

Une fois le biscuit refroidi, découper 2 cercles de biscuit

Ganache montée vanille:
81 gr de chocolat blanc
250 gr de créme 35%

19 gr de gélatine en poudre
1 gousse de vanille

Mettre a bouillir la moitié de la créme avec la gousse de vanille grattée

Une fois la créme a ébullition, sortir du feu et ajouter la gélatine en remuant
Verser sur le chocolat et remuer jusqu’a ce qu’il soit fondu

Ajouter le reste de la créme froide et mixer

Réserver au froid au moins 2 heures.

Une fois la préparation refroidie, monter la ganache au batteur a I’aide d’un fouet

Montage:

Habiller un cercle a entremets d’un plastique afin de pouvoir démouler le fraisier une fois terminé

Mettre un disque de biscuit au fond du cercle et disposer des fraises coupées en deux sur le tour du cercle
Ajouter une partie de la créme en faisant attention a aller entre les fraises

Disposer le second cercle de biscuit et ajouter des fraises en morceaux dessus

Terminer le fraisier avec le reste de créme en lissant bien le dessus

Conserver au frigo puis démouler et décorer a votre guise



