VERRINESAUX 2 CHOCOLATS

Ingrédients :

200ml de creme fleurette

1 plaque de chocolat blanc a patisser (180g)
4 ceufs

4 cuilleres a soupe de sucre fin

% plaque de chocolat noir a patisser (100g) + pdas copeaux
100 g de beurre

Etape 1

Battre4 jaunes d’ceufavecs cuilleres a soupe de sucre

Faire fondre en remuant de temps en teh@}i¥y de chocolat noir a patisset100g de
beurredans une casserole a feux doux jusqu’a ce quélenge soit lisse.

Mélanger cette préparation aux jaunes d’ceufs.

Battre4 blancs d’ceufen neige tres ferme et les ajouter délicatemeptré@tedent meélange.
Bien mélanger.

Placer la mousse dans les verrines en laissantsliche dessus pour y mettre ensuite la
mousse au chocolat blanc.

Réserver au réfrigérateur au moins 2 heures.

Etape 2

Placer200ml de créme fleurettdans un saladier, pendant au moins 1 heure agéeiteur.
Faire fondrel80g de chocolat blanc a patisgdrplaque nestlé) au bain marie.

Battre la creme en chantilly ferme.

Ajouter le chocolat blanc fondu et bien mélanger.

Verser au-dessus de la mousse au chocolat npilaagr au réfrigérateur au moins 3h.

Avant de servir, décorer avgaelques copeaux de chocolat noir.

Ces verrines peuvent étre congelées et décongrléésdrigérateur sans souci ;-)



