Tourbillon de fraicheur acidulée

C'est frais, léger, se mange sans faim et qu'est ce que ça fait du bien !!!

Tout d'abord, préparer une génoise:
125 gr de farine
125 gr de sucre
4 oeufs
20 gr de beurre
1 cc de levure chimique

Préchauffer le four à 180°.
Séparer les blancs des jaunes, 
fouetter les jaunes avec le sucre
jusqu'a ce qu'il blanchisse. 
Y ajouter la farine, la levure et le beurre fondu.
Battre les blancs en neige et les incorporer.
Cuire 25 minutes et laisser refroidir sur une grille.
(j'ai placé ma pâte
dans un moule à charnière de 24 cm de diamétre). 
Couper la génoise en deux et reserver.  





""""""""""""""""""""""""""""""""""""
Pour la mousse aux fraises et framboises:
300 gr de fraises
100 gr de framboises
250 gr de mascarpone
100 gr de fromage blanc
20 cl de crème fleurette
70 gr de sucre
Confiture de framboise

Fouetter le mascarpone avec le fromage blanc et le sucre.
Mixer les fraises et framboises. 
(Reserver les plus jolies pour le décor,
moi j'ai oublié de garder quelques framboises !)
Les ajouter au mélange précédent.
Monter la crème en chantilly et incorporer.

"""""""""""""""""""""""""""""""""""
Replacer le 1er disque dans le moule à charnière,
y déposer une légére couche de confiture de framboise.



mettre dessus les 2/3 du mélange, 
la génoise et encore le reste du mélange.



Décorer comme bon vous semble, 
ici un tourbillon de confiture de framboises.
Placer au congélateur 
et sortir le gâteau 1/2 heure avant la consommation.



Démouler et déguster !

