Framboises et huile d'olive sur un chocolat croustillant, d'après Philippe Conticini




Ingrédients (pour 4 verrines):
Base au chocolat: 170 g de chocolat noir, 6 crêpes dentelle type Gavotte (ou l'équivalent de feuilletine)

180 g de framboises, 20 g de sucre roux, 1 citron vert

Streusel: 30 g de farine, 30 g de beurre mou, 30 g de sucre, 40 g de poudre de noisette, 1 pincée de sel

Huile d'olive, sucre glace et feuilles de menthe fraîche

Préparation:
Streusel: mélanger tous les ingrédients dans un saladier et malaxer du bout des doigts afin d'obtenir un mélange granuleux.

Etaler sur un Silpat en émiettant et cuire à 150 °C pendant 30 minutes en surveillant la couleur.

Purée de framboises: écraser la moitié des framboises avec une fourchette, ajouter le sucre, le jus et zeste de citron vert.

Faire fondre le chocolat et ajouter les gavottes émiettées. Mélanger.

Verser la préparation chocolatée chaude au fond des verrines, ajouter la purée semi liquide de framboises, une petite cuillerée d'huile d'olive, quelques framboises entières puis des morceaux de streusel. Terminer avec quelques feuilles de menthe saupoudrées de sucre glace.
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