Recette pour un fraisier pour 8-10 pers.
     * 500 gr de fraise
     * 1 bouchon de kirch
     * sirop a 30°

Pour la génoise :

· 4 œufs

· 125 gr de sucres

· 125 gr de farine tamisée

Commencez par battre les œufs avec le sucre au bain marie, monté la température du mélange jusqu'à 40°, le volume doit tripler. Ensuite battez jusqu'à complet refroidissement, puis versez la farine tamisé et mélanger a la Maryse pour éviter de faire retomber le mélange.

Versez la préparation dans un moule a génoise et enfourné dans le four chaud a 180° pendant 5-8 minute selon votre four. 

Ensuite réserver un couvrant d’un linge propre.

Pour la crème mousseline :
* 1 litre de lait
      * 100 g de farine
      * 200 g se sucre
      * 4 jaunes d'œuf
      * 1 gousse de vanille
      * 150 gr + 125 gr de beurre


Mélanger les jaunes d'œuf avec le sucre. Battre au fouet jusqu'à que le mélange blanchisse. 

Ajouter la farine et bien mélanger avec le mélange sucre/œufs. Rajouter 1/2 verre de lait pour que le mélange soit plus liquide. 

Mettre à chauffer le lait. Lorsque le lait est tiède (au bout de 3-4 mn) rajouter je mélange œufs/farine/sucre/lait. 
Ajouter votre gousse de vanille. 

Mélanger au fouet jusqu'à ébullition. 

A ce moment là, votre crème sera déjà bien épaisse et vous pouvez arrêter la cuisson.
Mettez les 150 gr de beurre coupé en morceaux et mélanger bien pour que la crème soit homogène.

Puis mettez au frais en mettant un film alimentaire sur la crème afin qu’il n’y est pas de croute dessus. 

Pendant ce temps mettez le reste du beurre en pommade et réservez-le à température ambiante.

Des que la crème est refroidie mettez le beurre pommade dans la crème et battez bien afin d’obtenir une crème légère et homogène.

Commençons le montage du fraisier,
Coupez en deux la génoise dans le sens de l’épaisseur, mettez en un sur un plat de service avec un cadre ou cercle et imbiber le de sirop, puis étaler une couche de crème dessus, ensuite coupez les fraises en deux et poser les à l’ envers tous autour du cercle et couper des fraises en morceaux que vous mettrez au fond. Mettez de la crème et étaler bien puis y mettre des fraises coupée en morceaux et couvrir de crème restante. 

Mettez le gâteau au frais pendant 3-4 heures.

Décorez le gâteau de fraise ou autre décors de votre choix.

