Mousse chocolat / carambars




Ingrédients: Pour 4 personnes
· 120 grs de chocolat noir
· 4 carambars

· 4 œufs

· 1 pincée de sel

Préparation: 

1. Couper les carambars en petits morceaux
2. Les faire fondre au bain marie avec le chocolat.

3. Mélanger le tout afin d’obtenir un mélange homogène et bien lisse

4. Séparer les jaunes des blancs

5. Monter les blancs en neige avec la pincée de sel

6. Ajouter les jaunes au mélange chocolat / Carambars

7. Mélanger le tout afin d’avoir une préparation bien homogène

8. Mélanger délicatement les blancs en neige avec le chocolat

9. Mettre dans des coupelles

10. Mettre au frais 2 heures minimum 
	





Source : Carambar : les 30 recettes cultes aux éditions Marabout.
