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Mousse au chocolat blanc et a
I’advocaat

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

400 grammes de chocolat blanc
1 tiret de lait (petit)

1 feuille de gélatine

6 blancs d’'ceufs

325 ml de creme entiere

1 bouteille d'advocaat
pistaches

M éthode de préparation

1 . Concassez le chocolat et ver sez-le dans un récipient. Placez-le au-dessus d’ une casserole
d’eau frémissante. Ajoutez un filet delait et laissez fondre le chocolat a feu doux. Remuez
délicatement.

Faitestremper lafeuille de gélatine dans de |’ eau froide. Essorez ensuite bien la gélatine et
ajoutez-la au chocolat.

Battez les blancs d’ caufs en neige.

Retirez le chocolat du feu. Incorporez d’abord les blancs d’ caufs, puisla creme.

2
3
4 ., Faitesmonter lacréme.
5
6

Versez lamousse au chocolat dansdejolis petitsramequins et laissez-la sefiger quelques
heuresau réfrigérateur. Aspergez-lad’un peu d’advocaat et gar nissez-la de pistaches.



