Perles du Japon au lait de coco, gelée de fruits
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Ingrédients ;1 litre de lait de coco 
50 gr de sucre
1/2 litre de jus de fruits 100 % fruits 
De la gélatine en poudre [ 1 sachet ] ou des feuilles [6 demi feuilles]
1 grenade

100 gr de perles du Japon 

Gelée de fruits 
Faire bouillir une quantité suffisante de jus de fruits pour y dissoudre les feuilles Verser le reste du jus de fruits préparé dans une assiette creuse et mettre au frais. 
Quand la gelée sera prise, quadriller la surface pour en faire des petits cubes. 

  Perles du Japon
Dans le lait de coco très chaud [ évitez de le faire bouillir pour que le fond n'attache pas ], verser les perles du Japon en pluie. Et là... remuer... encore et encore... presque 20 minutes ! Rajouter le sucre à la fin, quand les perles sont presque translucides.
Laisser un peu refroidir puis remplir doucement les verres et verrines dont la gelée est ferme. 
Parsemer ensuite des cubes de gelée de fruits [ attention, la texture est moelleuse] et de grains de grenade.


 des verrines. 
 Parsemez de quelques grains de Grenade [ c'est facultatif, mais si joli...] et mettre au frais.ou la poudre de gélatine; puis mélanger avec le reste de jus de fruits. Verser  le liquide obtenu au fond de jolis verres ou
Vous pouvez tenter, vous aussi, de verser [ tout doucement ] les perles chaudes sur la gelée à peine prise : les perles vont aller au fond et la gelée va remonter au fur et à mesure et tapisser les parois.

La gelée peut être réalisée avec différents parfums.
Jus de banane-goyave, avec quelques bananes poêlées au fond. 
Jus mangue-passion, lamelles de mangues poêlées et quelques grains de fruit de la passion.
Jus d'ananas et cubes d'ananas rôtis. 
Jus de fraises  et framboises fraîches. 
Si vous utilisez du nectar de fruits, ne sucrez pas les perles. Ce dessert doit rester frais !  
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