MOUSSE GLACE AUX FRAISES

INGREDIENTS:
1 boîte de lait concentré non sucré
8 cuillères à soupe de sucre en poudre
1 citron pressé
500 g de fraises
1 moule à charlotte TW ou du même style
PREPARATION
Mettez la boîte de lait concentré dans le congélateur 30 minutes, elle doit être très froide.
 Lavez, sécher, coupez en morceaux les fraises, mixez-les avec le mixeur plongeur, pour obtenir un coulis. Dans un saladier, videz le lait et ajoutez le sucre, battez le tout au fouet électrique jusqu'à ce que le mélange double, à ce moment ajoutez le jus de citron, ce qui fait épaissir le mélange pour former la mousse.
Ajoutez le coulis de fraises tout en continuant de battre à la petite vitesse pour bien mélanger le tout, la mousse est prête, mettez-la dans le moule à charlotte.
Mettez la mousse au congélateur, pendant plusieurs heures, le mieux c'est de la faire la veille. Pensez à sortir la mousse du froid, 30 minutes au moins avant de servir.
Si vous n'avez pas de moule à charlotte TW, vous pouvez mettre cette mousse dans un autre récipient de votre choix, pensez seulement à le chemiser de film alimentaire pour facilité le démoulage.
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