Compotée de betterave à la mousse de mascarpone




Ingrédients (pour une dizaine de petites verrines):
1 betterave crue, 200g de sucre en poudre, 2 oeufs, 1 cs de crème fraîche, quelques framboises, 1 feuille de gélatine.

Préparation:
Cristallines de betterave:
Peler la betterave crue et couper quelques rondelles très fines avec une mandoline ou une trancheuse. Découper de façon plus régulière avec un emporte pièce, ou tout simplement un verre retourné.

Préparer un sirop avec 100g d'eau et 100g de sucre; laisser macérer les tranches de betterave dans ce sirop 1 heure ou 2. Egoutter ensuite et mettre au four à 100° pendant au moins 2 heures pour les dessécher; laisser refroidir, elles doivent devenir croustillantes.

"marmelade" de betterave:
Râper le reste de la betterave et le napper d'un peu de sirop;cuire 2 mn. Faire ramollir la feuille de gélatine dans un saladier d'eau très froide, essorer et incorporer dans le mélange à la betterave; bien mélanger.Garnir le fond des verrines avec cet appareil et réserver au frigo.

Mousse mascarpone:
Faire blanchir et mousser les jaunes d'oeufs et 100g de sucre. Mélanger le mascarpone avec 1 cs de crème fraîche et incorporer au 1er mélange. Ajouter les 2 blancs battus en neige. On doit obtenir une mousse très aérée et légère.

Mettre dans une poche à douille (le modèle jetable est beaucoup plus pratique que les poches lavables, pas toujours faciles à utiliser) et finir de remplir les verrines à la betterave. Décorer avec une framboise et un petit disque de betterave séchée.
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