
 
 

© Club des Potes au Feu de la Riviera, 1800 Vevey 

 

CR EME  D E K IW I  A UX  FRA MB OISES  

 

Pour 6 personnes (3 dl par verre) 

  

5 kiwis 

250 g de framboises 

2 dl de vin mousseux 

½ c.à s de jus de citron 

2 c.à s de sucre 

3 feuilles de gélatine 

Pour la crème 

  

300 g de séré à la crème 

30 g de sucre glace 

1c.à c de sucre vanillé 

1 citron non traité (zeste) 

1 dl de crème fouettée 

 

Recette : 

 

1. Réserver 6 framboise pour la déco et répartir le reste dans les verres. 

2. Réserver 6 quartiers de kiwis, réduire le reste en purée avec les vins mousseux, le jus 

de citron et le sucre. 

3. Porter à ébullition, laisser mijoter env. 5 min à petit feu. 

4. Incorporer la gélatine (trempée dans un peux d’eau au préalable). 

5. Répartir la masse dans les verres, mettre au frais env. 1h. 

Crème :  

6. Mélanger le séré avec le reste des ingrédients jusque et y compris le zeste de citron. 

7. Incorporer la crème fouettée. 

8. Remplir les verres avec la crème et décorer juste avant de servir avec la framboise et 

les quartiers de kiwis. 
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