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Quel  bonheur,  des  desserts  chauds,  froids  ou  glacés,  croustillants, 
moelleux et fondants  concoctés en 7 minutes seulement (hors temps 
de cuisson) !
Organisez-vous,  réunissez  tous  vos  ingrédients  et,  vous  verrez,  c’est 
simple, rapide et ecace. 
Vous trouverez dans cet ouvrage des desserts à déguster immédiatement 
et  des  desserts  à  préparer  à  l’avance  pour  celles  ou  ceux  qui  sont 
prévoyants. Des desserts nécessitant une cuisson et d’autres pas pour 
les plus pressés. 
À vous de jouer !
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MOUSSE À LA ROSE, FRAMBOISES 
ET LITCHIS FRAIS
500 g de mascarpone
180 g de sucre glace
2 c. à s. d’eau à la rose
40 cl de crème fleurette
250 g de framboises 
150 g de litchis  
(frais ou en boîte)
1 •  Fo
uettez le mascarpone 
avec le sucre glace et l’eau  
à la rose.
2 •  Montez la crème  
ﬂeurette en chantilly ferme  
et incorporez-la délicatement  
à la préparation précédente. 
3 •  Laissez prendre au frais 
pendant 2 h. Ajoutez les 
fruits dans la prêparation et 
mélangez. Servez dans des 
tasses.
8 pers. / Repos : 2 h 
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1 •  Faites fondre le chocolat 
au bain-marie (ou au four 
à micro-ondes). 
2 •  Séparez les blancs d’œufs 
des jaunes. Ajoutez 1 pincée 
de sel aux blancs et montez-les 
en neige ferme. Incorporez les 
jaunes un à un dans le chocolat 
fondu. Ajoutez les blancs 
délicatement. Réservez au frais 
pendant 4 h.
3 •  Faites fondre le sucre dans 
une poêle jusqu’à l’obtention 
d’un caramel doré. Ajoutez 
les pistaches, mélangez 
et laissez refroidir sur une 
plaque. Parsemez la mousse 
de pistaches caramélisées et 
servez. 
200 g de chocolat noir 
(min 72 % de cacao)  
6 œufs extra-frais
100 g de sucre en poudre
50 g de pistaches non 
salées
1 pincée de sel
6 pers. / Cuisson : 10 min / Repos : 4 h 
MOUSSE AU CHOCOLAT 
EXTRA-NOIR ET PISTACHES 
CARAMÉLISÉES
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