M ousse au chocolat blanc

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Moyenne



Ingrediénten

400 grammes de chocolat blanc
4 ceufs

2 feuilles de gélatine

100 grammes de sucre

300 grammes de creme

Bereidingswijze

1.

Cassez le chocolat en petits morceaux et déposez ceux-ci dansun plat. Déposez le plat dans
une marmite d’eau frémissante et faites doucement fondre le chocolat. Réservez.

Battez lesjaunes d’ ceuf avec 50 g de sucrejusgu’a obtenir un mélange onctueux. Battez les
blancs d’ ceuf en bec d’oiseau apresy avoir ajoutélerestedu sucre.

Fouettez la cremejusqu’a ce qu’ elle soit a moitié ferme. Faitestremper lesfeuillesde
gélatine dans del’ eau froide, puis essor ez-les.

Versez la préparation a base dejaunes d’ oauf dansle chocolat et mélangez bien. Ajoutez le
mélange obtenu a la creme et mélangez délicatement. Ajoutez ensuite la gélatine et mélangez
anouveau. Terminez par ajouter lesblancsd’ cauf, mais ne mélangez pastrop longtemps.

Versez la préparation dansdesverrines et laissez reposer au moins 2 heures au frigo pour
qgue le mélange sefige.



