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Mousses au chocolat

Pour 6 personnes | Préparation 15 minutes

Réfrigération 2 heures | Niveau très facile

3 cl de lait entier | 12 cl de crème fraîche liquide entière | 25 g de beurre

4 œufs | 200 g de chocolat à 60 % | 15 g de cassonade

Matériel | 6 ramequins

Dans un bol, cassez le chocolat en petits morceaux. Dans une casserole, portez

à ébullition la crème et le lait. Versez sur le chocolat et remuez constamment

jusqu’à ce que ce dernier ait complètement fondu. Incorporez alors le beurre

et mélangez à nouveau.

Séparez les blancs des jaunes d’œufs. À l’aide d’un batteur électrique, montez

les blancs en neige. Ensuite, ajoutez le sucre, puis les jaunes d’œufs. Battez

encore quelques secondes.

Prenez un tiers des œufs et mélangez-les au chocolat. Incorporez ensuite le

mélange au reste des œufs et remuez délicatement. Versez le tout dans les

ramequins et laissez reposer au réfrigérateur 2 h au minimum avant de

déguster.

Conseil | Pour être sûr de réussir une mousse, il faut que les blancs 

d’œufs soient très fermes. Ensuite, il convient de mélanger lentement 

et délicatement œufs et chocolat. Cela peut être un peu long, mais le 

résultat en vaut la chandelle.
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