Mousse à la Pâte de Spéculoos  (pour 4 à 8 verres selon taille choisie)



2CS de pâte de spéculoos, 15cl de crème liquide + 2CS, 1 à 2 spéculoos pour la déco

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Dans un bol mélanger intimement la pâte de spéculoos et les 2CS de crème liquide, pour détendre la pâte qui est assez compacte en fait !!

Battre le reste de crème en chantilly bien ferme et mélanger délicatement 4CS (en 2x) avec la pâte de spéculoos...ensuite c'est à vous de goûter si vous la voulez encore plus aérienne dans ce cas ajouter de la chantilly si non vous la garder pour la garniture  ;-)

Mettre dans des coupes ou des petits verres comme moi, décorer avec le reste de chantilly et de brisures de spéculoos, laisser prendre au frigo au minimum 4h (oui je sais c'est dur mais vous pouvez le faire lolll) et déguster !!! Si vous avez utilisé toute la chantilly dans les mousses vous pouvez utiliser de la crème fraîche en bombe au moment de déguster  ;-)

Une tuerie je vous dit  ....

Bon appétit !!

http://domicuisine.canalblog.com
