CAPPUCCINO DE FRAISES CHANTILLY AU BASILIC
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INGREDIENTS pour 5-6 personnes :
· 400 g de fraises 

· 20 cl de crème fraîche liquide entière 

· 2 CS de basilic surgelé (ou frais) 

· 1+2 CS de sucre
Préparation de la chantilly au basilic au siphon :

Dans un saladier , mettre la crème liquide , ajouter 1 cuillère à soupe de sucre et le basilic ciselé . Laisser infuser au réfrigérateur pendant 1 heure .
Passer la crème au tamis pour retirer le basilic . Verser la crème ainsi parfumée dans le siphon . Fermer le siphon et percuter une cartouche de gaz . Secouer vivement le siphon .

Préparation du coulis de fraises :

Laver et équeuter les fraises et les couper en morceaux . les passer au mixeur pour avoir une texture lisse . On peut ensuite passer le coulis au chinois à mailles très fines pour retirer les grains si on veut mais ce n'est pas obligatoire .

Montage : 

dans une verrine , verser le coulis jusqu'à 1 cm du bord environ . Secouer le siphon et faire un test dans l'évier au cas où il y a ait un problème (ça arrive !) . Si tout va bien , mettre la chantilly au basilic sur le coulis de fraises et servir aussitôt . On peut aussi décorer avec une feuille de basilic frais .

remarque : si vous n'avez pas de siphon , ce n'est pas un problème . Il suffit de monter la chantilly au batteur (après avoir retiré le basilic ) , de façon classique . Pour ne pas rater sa chantilly , je vous conseille de mettre les fouets et le saladier au congélateur pendant 15 -20 min pour qu'ils soient très froids . La chantilly montera plus facilement . 
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