Blanc manger à la noix de coco, gelée à la menthe et fruits exotiques

. 


Ingrédients (pour 6/8 personnes):
300 g de lait entier, 2 feuilles de gélatine, 1 dl de crème fraîche liquide (fleurette), 60 g de sucre en poudre, 75 g de noix de coco râpée
Gelée à la menthe: 25 cl d'eau, 1 feuille de gélatine, le zeste d'1/2 orange et d'un 1/2 citron, 2 cs de Get 27 (ou sirop de menthe verte), 50 g de sucre.
Fruits exotiques: mangue, 1/2 ananas, 3 fruits de la passion.
Cerises amarena (facultatif) 

Préparation:
Blanc-manger: Faire chauffer le lait, le sucre et la noix de coco dans une casserole. Donner une ébullition, couvrir et laisser infuser 15 minutes.

Filtrer ensuite le lait chaud infusé, ajouter les 2 feuilles de gélatine préalablement ramollies dans un saladier d'eau froide et remuer. Entreposer cet appareil au frigo jusqu'à complet refroidissement, ne pas le laisser prendre en gelée.

Fouetter la crème bien froide en chantilly et l'incorporer dans le lait de coco refroidi. Répartir dans des coupes ou verrines et laisser prendre au frigo. J'avais préalablement garni certaines verrines avec des cerises Amarena.

Gelée à la menthe:... petite variation par rapport à la recette d'origine...

Faire chauffer dans une casserole l'eau, le sucre et les zestes 

Amener à ébullition puis ajouter une feuille de gélatine trempée et essorée. Ajouter 2 cs de Get 27, mélanger et laisser refroidir.

Verser délicatement sur les blancs-mangers pris. Recouvrir de film alimentaire et réserver minimum 2 heures au frigo. Couper les fruits en salpicon (ou petits dés). 

Répartir le salpicon sur la gelée de menthe prise et sur les blancs-mangers. Décorer avec quelques feuilles de menthe. Servir très frais.
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