Coque en chocolat et mousse praliné
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Ingrédients : (pour 6 coques)

- 65 g de mascarpone
- 5 cl de crème liquide
- 1 CàS de sucre glace
- 1 œuf
- 1 CàS de praliné (en pot genre nutella)
- 60 g de chocolat noir de couverture
- pralin en poudre (pour la décoration)

Recette :

Commencez par préparer les coques en chocolat : Faites fondre le chocolat au bain-marie. Badigeonnez les demies sphères en silicone de chocolat, à l'aide d'un pinceau. Laissez refroidir au frigo. Il faut mettre plusieurs couches de chocolat, avec le temps de séchage au frigo entre chaque couches.

J'ai mis 4 couches, j'avais trop peur de casser les coques au démoulage ^^

Préparez ensuite la mousse : Dans un saladier, mélangez le mascarpone et le sucre glace. Ajoutez le jaune d'œuf. Mélangez bien le tout. Ajoutez le praliné.

Montez le blanc en neige bien ferme, et ajoutez-le délicatement au mélange.
Montez la crème liquide en chantilly. (La crème doit être bien froide, il est conseillé de la mettre un quart d'heure au congélateur avec le saladier qui servira à monter la chantilly.)
Mélangez la chantilly délicatement au mélange.

Démoulez maintenant les coques en chocolat, délicatement. Remplissez les coques de la mousse à l'aide d'une poche à douille.

Saupoudrez les coques de pralin en poudre pour la petite touche finale.

Les coques se dégustent bien froides, avec ou sans cuillère ;)
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