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Trifle Jamaïcain 
Ingrédients 
Pour 4 personnes 
· 4 biscuits cuillers 
· 1 c à café de rhum blanc par portion 
· 300 g de fruits : ananas, mangue, kiwi.
· 250 g de fromage blanc
· 1 gousse de vanille (ou vanille en poudre)
· 80 g de sucre
· 25 cl de crème anglaise
Eplucher les fruits et couper les en morceaux.
Dans un saladier, battre au fouet le fromage blanc avec le sucre et la vanille.
Disposer les biscuits au fond de chaque verrine. Humidifier avec le rhum.
Déposer une première couche de fruits, puis une couche de crème anglaise, recouvrir de fromage blanc vanillé, terminer par un couche de fruits.
Mettre au frais jusqu'au moment de déguster.
Trifle Framboises/Citron 
Ingrédients 

Pour 4 personnes 

  4 biscuits roses
  1 c à café de liqueur de fruits rouges par portion   : framboises, fraises, mûres ou cassis 
  300 g de framboises.
  250 g de fromage blanc
  zestes de citron
  80 g de sucre
  25 cl de crème pâtissière
  quelques feuilles de menthe
Prélever les zestes d’un citron jaune et les couper finement.

Dans un saladier, battre au fouet le fromage blanc avec le sucre et la vanille.

Disposer les biscuits roses au fond de chaque verrine. Humidifier avec la liqueur.

Déposer une première couche de framboises, puis une couche de crème pâtissière, une seconde couche de framboises et terminer par un couche de fromage blanc vanillé.

Décorer avec framboises, zestes de citron et menthe ciselées.

Mettre au frais jusqu'au moment de déguster.
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