Verrines toutes en couleurs


Ingrédients (pour 4 petites verrines):
Marmelade d'abricots et d'agrumes aux épices, 100 g de framboises, 60 g de sucre, 100 g de mascarpone, 2 œufs, 1 citron vert, arôme de verveine .

Préparation:
Répartir le coulis d'abricot dans le fond des verrines. Faire prendre au froid pendant 2 heures.

Préparer le coulis de framboises en les mixant avec 10 g de sucre.

Répartir sur le coulis d'abricot et faire prendre de nouveau au froid.

Préparer une mousse au mascarpone citron vert / verveine.

Battre les jaunes d'œufs avec 50 g de sucre jusqu'à blanchiment. Ajouter le mascarpone, le jus et le zeste du citron vert et quelques gouttes d'essence de verveine.

Fouetter les blancs en neige et les incorporer délicatement à la préparation.

Finir de garnir les verrines avec cette mousse. Réserver au frais. Décorer avec quelques zestes de citron vert ou des billes de sucre parfumées.
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