Jinamisu aux fraises et aux Smanties
Variante de ba necette de L. du Tilly

JIngrédients pour 10 vetines moyennes :

- 20ct de creme fraiche fluide entiere

- 2509 de Mascarpaene

- 300g de fraises

- 2 tulies de Smanties

- 3 cs. de suce

- 5 cockies au chocolat

Eventuellement pour la décaration : des venmicelles au chocelat, au des éclats de
naisettes, de noix de Pécan ou de pralines.

Vewser ba creme liguide dans un saladier et placez-le 5 min au cengélateur
avec les fouets du batteur puis maenter ba chantilly. (Ljouter le Mascarpene et le
sucre et mélanger délicatement & la fowrchette en écrasant les morceaux de
Mascarpaone.

Emiettez 1[2 cockiie dans chaque vevdine et wecouwnin d’un peu de mélange au
Mascarpone ; ajouter une fraise décaupée en bamelles et 3 Smanties. Remettre du
mélange au Mascarpene et des lamelles de fraise.

Placer au wéfrigénateur au moins 2 frewres.

(u mement de sexwin najouter le neste de Smanties (si on les met trap & Cavance
elles déteignent ) et les éventuels éléments de déceration supplémentairves que vows



