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Verrine – Le rouge et le noir
Prep: 30 minutes

Cuisson / cooking: 20 minutes

Refrigeration / chilling : 2 heures

Pour / for 6-8 verrines
Le rouge:

250 g de fraises / strawberries

100g de groseilles / redcurrants

150g de framboises / raspberries

20 cl de coulis de framboise / raspberry coulis
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3 feuilles de gélatine / gelatine leaves

Le noir:

300 g de chocolat noir a 55% / dark chocolate 55% 

30 cl de lait / milk

30 cl de crème liquide / cream

80 g de sucre en poudre / caster sugar

7 jaunes d’oeufs / egg yolks

Le rouge / Red:


Laver, puis enqueuter les fraises.  Les couper en petits dés et les mélanger aux groseilles égrappees et aux framboises.  Ramollir la gélatine dans l’eau froide.  Dans une petite casserole, chauffer a feu doux le coulis de framboises puis y dissoudre le gélatine hors du feu.  Verser le coulis sur les fruits rouges et mélanger délicatement.  Garnir les verrines de rouge a la moitié de leur volume a l’aide d’une cuillere, puis les mettre au réfrigerateur 30 a 40 minutes (Pour créer la separation en diagonale et en hauteur, incliner and stabiliser les verrines sur un plat a rebord rempli de farine avant de les mettre au froid).

Wash and tail the strawberies.  Cut them in small dice and mix them with the de-stalked redcurrants and the raspberries.  Soften the gelatine in cold water.  In a small saucepan, gently heat the raspberry coulis, then remove from the heat and dissolve the gelatine in it.  Pour the coulis over the red fruits and mix gently.  Fill the verrines half –full using a spoon, then put them in the fridge for 30-40 minutes. (To make a diagonal line, lean the glasses and stabilise them in a plate of flour before putting in the fridge).

Le noir / Black:

Chauffer le lait et la crème liquide dans une casserole, a feu moyen.  Fouetter les jaunes d’oeufs et le sucre dans un saladier, puis verser le lait et la creme bouillants. Bien mélanger et remettre a feu doux comme pour une crème anglaise.  La crème va epaissir légerement et napper la spatule, mais elle ne doit pas bouillir.  Verser la creme chaude sur le chocolat cassé en morceaux et bien melanger l’ensemble.

Heat the milk and cream in a pan on a medium heat.  In a bowl, beat the egg yolks and the sugar, then pour in the boiling milk and cream.  Mix well and return to the pan over a gentle heat as for a custard.  The mixture must thicken gently and coat the spoon but shouldn’t boil.  Pour the hot cream over the chocolate, broken into small pieces, and mix well together.

Monter les verrine / construct the verrines

Remplir ensuite les verrines de noire et les remettre au froid 1 h 30 min au moins.  Vous pouvez décorer les verrines avec un peu de pate a crumble colorée en rouge.

Fill the rest of the verrines with the “noire” and chill again for at least 1 h 30 mins.  You can decorate them with a bit of crumble mix coloured red.

Notes: 

 J’ai utilise du papier aluminium pour stabiliser les verrines et créer la separation diagonale au lieu de la farine. Je les ai décorés avec une framboise et du cacao en poudre.

I used aluminium foil to stabilise the verrines to make the diagonal line, not flour and decorated the verrines with a raspberry and a dusting of cocoa powder.

