Fraisier — Mousseline Patissiere

Biscuit (cuisson a 170°C) :
- 10 ceufs

- 325 g de sucre

- 325 g de farine tamisée

Mousseline Patissiére :

-1,5L de lait

- 15 jaunes d'ceufs

- 225 g de sucre

- 140 g de poudre (poudre a creme ou fécule)
- 225 g de beurre

- 8 feuilles de gélatine (a chaud)

Péatissiere bien froide lissée au fouet (batteur) + arébme vanille ou kirsch
+ 750 g de creme montée (a froid)

Fraises :

- 400 g (tour)

- 2 kg (intérieur)

- 400 g (décor dessus avec queue)



