MOUSSE AU CHOCOLAT

(pour 4 personnes) 0 2\"2\“0“

Ingredients

|.Séparer les blancs des jaunes d'oeufs.

2.Faire ramollir le chocolat dans une casserole .
) ! 20 gr de chocolat noir
au bain-marie.
3.Hors du feu, incorporer les jaunes et le sucre. (
L.Battre les blancs en neige ferme avec une

pincée de sel. 3 oeufs
5.Ajouter délicatement les blancs au mélange ‘

d l'aide d'une spatule.

6.Verser dans une terrine ou des verrines. I e ;
) g | sachet de sucre vanille
7.Mettre au frais 2h minimum.

8.Décorer de cacao, de chocolat rdpé ou de &

fruits.

| pincée de sel
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La mousse au chocolat est un dessert dont la composition fraditionnelle comporte au
minimum du chocolat et du blanc d'ceuf, monté en neige. Elle peut parfois étre
agrémentée de sel ou de jaune d'ceuf, de sucre ou de créeme montée, d'épices ou de
zestes d'agrumes. Elle est I'un des desserts préférés des frangais. |l existe diverses
recettes qui réunissent les amateurs de chocolat.

La mousse au chocolat est créée par le Suisse Charles FAZI, cuisinier du Roi de France
Louis XVI (1754-1793)et I'écrivain culinaire Joseph MENON (1700-1771) la décrit sous le
nom « Mousse de chocolat », un terme qui s'appliquait aussi & I'écume sur la boisson de

chocolat.

L'auteur officiel de la mousse au chocolat serait le peintre frangais Henri de TOULOUSE-
LAUTREC(1864-1901) qui s’est inspiré des mousses de poissons pour imaginer la
« mayonnaise de chocolat », ancétre de la « mousse au chocolat ».



