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. Mousse pommes cannelle .

Ingrédients pour 6 tasses A café :

- 100 ml de créme fraiche
- 2 blancs d'ceuf

- 2 pincées de sel

- 8 quartiers de pommes
- Arc en del au chocolat

- lamelles de pommes

- laver les pommes et les égoutter puis les mixer pour en faire de petits morceaux

- Ajouter le sucre, le sel en continuant de mixer la préparation. Monter les blancs d'oeufs en neige
- Battre la creme fraiche au fouet afin de la rendre plus onctueuse

- Verser les pommes et le jus dans les blancs d'ceufs, bien mélanger

- Verser le tout sur la aéme fraiche et mélanger

- Mettre au réfigérateur en recouvrant d'un film alimentaire

Astuces :

- Pour une texture plus compacte : 2 feuilles de gélatines mélangées a la «eme fraiche
- Pour plus de fraicheur je les ai également placé 40 minutes au congélateur




