MOUSSC !!!Clscar‘pone Créme mousseuse chocolat mascarpone
au _chocolat

...version Originale !l

Pour 4 personnes :
3 ceufs

200 g de chocolat patissier

100 g de mascarpone
50 g de sucre
1 pincée de sel

% e de %k Ie Je 3k Fe do ke g de ke e de ke ke de ke ke

* Casser les ceufs et séparer les blancs des jaunes.

* Dans un saladier, mettre les jaunes avec le sucre et fouetter jusqu'a ce que la
préparation blanchisse. Ajouter 100 g de mascarpone et fouetter de nouveau, pour
obtenir une texture homogeéne.

* Faire fondre le chocolat au micro-onde ou au bain-marie et |'incorporer au mélange
précédent. Bien mélanger pour obtenir une créme lisse.

* Dans un second récipient, battre les blancs en neige ferme, avec une pincée de sel et les
incorporer délicatement, a I'aide d'une maryse, a la créme chocolatée, .

* Garnir 4 ramequins et laisser prendre au frais pendant 2 heures minimum, avant de
déguster.
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