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Au chocolat, au yaourt, aux framboises ou aux bananes, 
les petites mousses font toujours mouche !
À la fin du repas, pour un goûter gourmand, un brunch acidulé ou juste comme ça, pour le plaisir, la mousse a toujours sa place d’honneur dans le petit carnet de nos recettes préférées. Qu’on adule la recette au chocolat de notre grand-mère ou qu’on jalouse secrètement l’entremet vanille-Passion de notre pâtissier préféré, le constat est toujours le même : on adore ça !
Et hop, aux fourneaux !
Alors pourquoi ne pas se lancer et réaliser sa propre mousse ? Cette douceur sucrée très facile à préparer se concocte de plusieurs façons, vous n’avez qu’à choisir celle qui vous convient le mieux et hop, aux fourneaux ! Aux œufs, à la gélatine ou à l’agar-agar : qu’importe le moyen, pourvu qu’il y ait la légèreté et le fondant ! Vous serez alors fier de servir à votre famille et à vos amis vos préparations savoureuses. À moins que vous n’optiez pour la dégustation en solitaire, le petit nuage de douceur qui vient récompenser une rude journée de labeur ? Qu’importe, la confection et la dégustation varient, mais le goût reste toujours intact : faites avec vos moyens et vos ingrédients, pas la peine de se prendre la tête pour si peu ! 
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Du tradi au léger
Ne vous laissez pas intimider par les présentations raffinées et les noms de recettes ronflants, la seule étape qui vous prendra vraiment du temps, ce sera la prise au froid ! Et puis vous apprendrez petit à petit à choisir « quelle mousse pour quel dessert ? »
- La classique mousse au chocolat (de Mamie) est réalisée avec des blancs d’œufs (piqués dans le réfrigérateur de Mamie) montés en neige. C’est la méthode la plus simple (forcément, puisque c’est celle de Mamie) et la plus répandue pour confectionner de délicieuses petites mousses complètement régressives, à dévorer (avec Mamie) en trois coups de cuillère.
- La mousse bavaroise, elle, possède une texture encore plus douce et aérienne, c’est souvent la base des entremets classiques comme la charlotte. Elle est traditionnellement réalisée à base de purée de fruits ou de crème anglaise. 
- Et bien d’autres encore à découvrir… 
Votre petite touche perso
Soyez inventif et n’hésitez pas à ajouter des zestes d’agrumes dans une mousse de yaourt, à parfumer une mousse au chocolat avec du café ou encore à twister une mousse de citron avec des épices… Que d’aventures sucrées (et pourquoi pas salées ?) à parcourir !
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Faites fondre le chocolat coupé en morceaux au bain-marie puis ajoutez le beurre et lissez bien le tout. Incorporez les jaunes d’œufs. Mélangez.
Fouettez les blancs d’œufs en neige bien ferme puis ajoutez le sucre et serrez-les bien.
Incorporez les blancs délicatement au mélange chocolaté en trois fois, versez dans un saladier puis réservez au frais pendant 3 h.


Pour 4 personnes 
Préparation : 15 min Cuisson : 5 min Réfrigération : 3 h
250 g de chocolat noir
50 g de beurre demi-sel
4 jaunes d’œufs
6 blancs d’œufs
50 g de sucre en poudre
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Pour 4 personnes 
Préparation : 15 min Cuisson : 5 min Réfrigération : 2 h
100 g de chocolat noir
100 g de chocolat au lait
1 feuille de gélatine
3 c. à soupe de lait
400 g de tofu soyeux
le zeste de 1 orange non traitée


Hachez les chocolats puis faites-les fondre au bain-marie. Faites ramollir la gélatine dans un bol d’eau froide. Faites tiédir le lait puis ajoutez-y hors du feu la gélatine égouttée. Mélangez bien. Détendez le tofu soyeux avec un fouet. Râpez finement le zeste de l’orange.
Mélangez les chocolats fondus et le tofu soyeux puis mixez-les rapidement pour obtenir une préparation lisse. Ajoutez le lait, le zeste d’orange, mélangez, placez dans des petits bols et réservez au frais pendant 2 h au moins avant de servir.


et tofu soyeux


chocolats, orange


Mousse



OEBPS/toc.html






		Envie de douceur ? 



		Mousse au chocolat noir classique



		Mousse chocolats, orange et tofu soyeux



























































		Début du livre













OEBPS/images/Page_7.jpg





OEBPS/images/Page_4.jpg
RO

»






OEBPS/images/Page_6.jpg





OEBPS/images/cover.jpg





OEBPS/images/Page_2.jpg







OEBPS/images/Page_5.jpg
T









OEBPS/images/Page_9.jpg






OEBPS/images/Page_1.jpg
Detites
IMOUSSES

.@Wr@@wﬂwfm * PHOTOGRAPHIES VALERIE LHOMME

LAROUSSE





OEBPS/images/Page_3.jpg





OEBPS/images/Page_8.jpg





