Mousse au chocolat végane

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

250 grammes de chocolat noir

190 ml de liquide de pois chiches en conserve (par exemple, le liquide des pois
chiches pour la recette des pois chiches grillés pour I'apéro)

100 grammes de sucre

1 cuillere a soupe de cacao en poudre

1 boite de lait de coco (volvet)

50 grammes de chocolat

12 orange (le zeste rapé)

M éthode de préparation

1.

Commencez par fairefondrele chocolat. Brisez-le en petits mor ceaux et ver sez-le dansun
récipient (adapté au micro-onde). Faites fondre le chocolat au micr o-onde pendant 1 minute.
L aissez chauffer 30 secondes a lafois, remuez et vérifiez si le chocolat est presgue fondu.
Retirez lerécipient du micro-onde et remuez jusqu’a ce que le chocolat soit parfaitement
fondu. Réservez et laissez refroidir quelquesinstants.

Versez leliquide des pois chiches dans le récipient du robot ménager et ajoutez 2 cuilléresa
soupe de sucre. Fouettez leliquide au mixeur plongeant. Commencez lentement, puisréglez
le mixeur & pleine puissance. Mixez pendant au moins 7 minutesjusqu’a la formation de pics
tendres. Ajoutez le sucre peu a peu tout en continuant de mixer. Laissez tourner pendant

8 minutes de plus. Utilisez une spatule en caoutchouc pour incor porer le chocolat fondu et le
cacao en poudre. M élangez jusqu’a ce que le chocolat soit parfaitement incorporé. Versez la
mousse dans des verres. Laissez-la se figer pendant au moins 1 heure au réfrigérateur.

Gar nissez-la de creme de coco |égérement fouettée, de chocolat rapé et de zeste d’ orange.



