Mousse au nounours

Ingrédients pour 2 personnes
3 oursons chocolat blanc
2 oursons chocolat au lait + pour rajouter à la mousse froide

20cl de crème fleurette
 
Faire bouillir la crème dans une casserole.
Baisser le feu.
Couper les oursons en petits cubes.
Les mettre dans la crème chaude et laisser fondre à feu foux.
Bien mélanger avec une cuillère en bois et versez le mélange dans un cul de poule. Laissez refroidir au réfrigérateur.
Quand le mélange est très froid, battre en chantilly au fouet éléctrique.
Coupez encore un petit ourson au chocolat lait en petits cubes.
Ajoutez les à la crème chantilly délicatement.
