CHARLOTTE AUX CERISES ET MOUSSE MASCARPONE
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INGREDIENTS pour 1 charlotte :
· 650 g de cerises dénoyautées ( + des cerises pour la déco ) 

· 2 CS de sucre pour les cerises

· 2 oeufs 

· 1/2 petit pot de mascarpone 

· 20 g de sucre + 1 CS 

· 1/2 CS d'amaretto (ou de la vanille liquide ou 2 gouttes d'essence d'amande amer) 

· 1 gros paquet de biscuits roses de Reims (ou à défaut de biscuit à la cuillère)
Préparation de la mousse de mascarpone .

Séparer les blancs des jaunes . Battre au fouet électrique (ou au robot ) les jaunes avec les 40 g de sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et double de volume (battre pendant environ 3 min ) . 
Ajouter le mascarpone et battre à nouveau pendant 3 min . Ajouter l'amaretto et bien mélanger .
Monter les blancs en neige ferme (ajouter un CS de sucre à la fin pour les "serrer" ) et les incorporer délicatement au mélange précédent . réserver .

Préparation du sirop de ponchage et des cerises:
Dans une casserole faire cuire les cerises avec 1 grand verre d'eau et 1 à 2 Cs de sucre . Porter à ébullition et laisser cuire 5 min . Filtrer le mélange avec un chinois pour récupérer le sirop .
laisser refroidir dans une assiette creuse le jus . et dans une autre assiette les cerises cuites .

Montage de la charlotte .
Recouvrir un moule à charlotte (ou à flanc) de film alimentaire en laissant bien dépasse le film sur les côtés . Disposer les biscuits roses d'abord sur les parois du moule à bords hauts les uns à côté des autres puis dans le fond . 
Mettre une petite couche de mousse mascarpone , puis déposer la moitié des cerises cuites et égouttées sur toute la surface en laissant le moins de "jours" possible entre les fruits . Remettre une petite couche de mousse mascarpone . Tremper les biscuits un par un dans le sirop de ponchage . Mettre une couche de biscuits imbibés de sirop en les serrant bien en bouchant les petits trous avec des morceaux de biscuits trempés . Remettre une couche de cerises puis mettre une petite couche de mousse . Terminer par une couche de biscuits imbibés . 
Rabattre le film alimentaire sur le dessus . Couvrir avec une assiette pour tasser la préparation et réserver au réfrigérateur au moins 6 heures (on peut même la faire la veille c'est encore mieux!) .

Dressage :

Juste avant de servir , démouler la charlotte en la retournant sur le plat de service . retirer le film alimentaire . Essuyer le plat pour qu'il soit bien net , puis décorer le dessus de la charlotte selon votre envie . Moi je l'ai recouverte de cerises surgelées (le mieux est de mettre des cerises fraîches , avec les queues (enfin c'est ce que je ferais !) mais je n'en avais pas , j'ai donc fait avec ce que j'avais le jour J !) . 

remarque : j'ai utilisé des cerises surgelées parce que j'en avais dans mon congel et que c'est pratique et que surtout je n'avais pas eu le temps d'aller acheter des cerises fraîches . Mais la prochaine fois , si je mettrai des cerises surgelées cuites à l'intérieur , je décorerai ma charlotte avec des cerises fraîches . Penser à décongeler les cerises qui serviront de déco avant de les mettre . Ce n'est pas très agréable de croquer dans des cerises très froides ! 
Je n'ai pas beaucoup sucré mes cerises ni ma mousse mascarpone mais on peut mettre un peu plus de sucre dans les cerises .
les biscuits roses de Reims sont moins long que des biscuits à la cuillère classique , ce qui m'a un peu perturbé dans mon montage . J'aurais aimé qu'il y ait plus de mousse mascarpone à l'intérieur mais ça n'a pas été possible . Ca le sera avec des biscuits normaux . 
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