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[image: ]La mOUSSE au CHOCOLAT
L GRÉiEs 
200 g de chocolat noir pâtissier
25 g de beurre (1 tranche)
6 œufs
30 g de sucre
1 pincée de sel
L UeL
Un saladier
Un fouet
Un robot batteur
Une spatule
Une cuillère à soupe
Du lm alimentaire
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Coupe le chocolat en morceaux
et fais-le fondre avec la tranche
de beurre au four à micro-ondes
à basse puissance.
Sépare les blancs et les jaunes de 6 œufs et 
bats les jaunes avec 2 cuillères à soupe de 
sucre dans un saladier.
Verse le mélange chocolat-beurre fondu
dans le saladier et mélange bien.
Bats les blancs en neige dans
un robot batteur avec 1 pincée de sel.
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Incorpore délicatement les blancs montés 
en neige dans la préparation
au chocolat avec une spatule.
Couvre le saladier avec du lm
alimentaire. Réserve au réfrigérateur
pendant 3 heures avant de servir.
POU lE gOmAs 
Pour donner un goût plus parfumé à ta mousse au chocolat, prends une 
gousse de vanille, aplatis-la avec un couteau
et coupe-la en deux dans le sens de la longueur.
Gratte les graines de vanille et ajoute-les aux blancs d’œufs montés en 
neige. Incorpore les blancs à la vanille dans
la préparation au chocolat comme indiqué dans la recette.
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L GRÉiEs 
Dans cette recette, c’est le pot de yaourt
qui sert à doser les ingrédients…
tout simplement !
3 œufs
1 pot de yaourt nature
3 pots de farine
2 pots de sucre
1/2 pot d’huile végétale
1/2 sachet de levure
L UeL 
Le pot de yaourt
Un fouet
Un saladier
Un moule à manqué
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Casse 3 œufs dans un saladier
et bats-les avec un fouet.
Ajoute 1 pot de yaourt nature
et mélange bien.
Verse 3 pots de farine
et mélange la préparation.
Ajoute 2 pots de sucre
et mélange de nouveau avec le fouet.
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Verse 1/2 pot d’huile et 1/2 sachet
de levure et mélange encore pour
obtenir une pâte lisse et onctueuse.
Verse la pâte dans un moule à manqué 
beurré, puis mets le gâteau
au four pendant 30 minutes.
POU lE gOmAs 
Tu peux préparer un délicieux gâteau au yaourt au chocolat
en ajoutant simplement 3 cuillères à soupe de cacao
en poudre dans la pâte.
Pour une version fruitée, ajoute 2 pommes ou 2 poires coupées
en petits morceaux dans la pâte. Tu n’as plus qu’à remplir
le moule avec la pâte et à faire cuire le gâteau au four
comme indiqué dans la recette.
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L GRÉiEs 
6 pommes golden
10 cl d’eau
1 sachet de sucre vanillé
1,5 cl de jus de citron
1 pâte brisée
25 g de beurre (1 tranche)
L UeL 
Une planche à découper
Un couteau
Une casserole
Un presse-agrume
Un moule à tarte
Une fourchette
Le verre de dosage
Un économe
Une cuillère à soupe
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