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. Mousse chocolatée .

Ingrédients :

- Y2 cd.c de café soluble
- | cd.s¥2 deau

- | pincée de sel

- 3 blancs de gros ceufs
- 70 g de chocolat

- 70 g de fromage blanc

- Dans une casserole mettre I'eau, le chocolat en morceaux et le café. (uire au bain marie, réserver
- Monter en neige les blancs d'ceufs avec le sel

- lorsque le mélange de chocolat est fondu gjouter le fromage blanc

- Remuer pour obtenir une péite lisse, puis incorporer délicatement les blancs en neige

- Verser cette préparation dans des coupes et les placer 2 heures au réfiigérateur

la recette de la mousse au chocolat MENIER :

- 200 g de chocolat noir + 50 g de beurre + 4 ceufs entiers + | blanc d'oeuf + 2 ¢d.s de rhum ou
4 cd.c de café fort + | pincée de sel

- Faire fondre le chocolat au bain-marie avec le beurre coupé en morceaux

- Ajouter les 4 jaunes d'ceufs hors du feu en tournant vivement, puis ajouter le thum ou le café

- Battre les 5 blancs en neige avec une pincée de sel et les incorporer pelit & petit d la préparation
en soulevant délicatement le mélange

- Verser la mousse dans une coupe et meltre au réfrigérateur au moins 4 heures




