Mousse au Chocolat a la feve
de Tonka

Un grand classique avec une pointe d’actualité.

Ingrédients:

= Une tablette de chocolat noir dessert
=6 eufs
=1 féve de Tonka

Ustensiles:

Casseroles
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Robot patissier ou un batteur électrique
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Préparation:

» Faire fondre le chocolat au bain-marie

= Laisser tiédir

- Raper la feve de Tonka.

= Séparer les jaunes et les blancs

= Ajouter 1les jaunes au chocolat fondu et mélanger
vigoureusement

= Ajouter la feve rapée et mélanger

» Battre les blancs en neige ferme

= Incorporer 1/3 des blancs en neige vigoureusement puis
le reste délicatement

= Verser dans la jatte ou répartir dans les ramequins

» Laisser prendre au réfrigérateur au moins 3 heures


https://xn--lacuisinedepp-mhbb.fr/index.php/2024/01/21/mousse-au-chocolat-a-la-feve-de-tonka/
https://xn--lacuisinedepp-mhbb.fr/index.php/2024/01/21/mousse-au-chocolat-a-la-feve-de-tonka/

Bon appétit !



