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Mousse au chocolat stracciatella

1
Par Cathy B.
Gourmet expert
Conseillére Guy Demarle
Préparation 10 min
2 min
Froid o3 h
Cout 1
Dificulte 1
Nombre de personnes 4

aler un probleme

INGREDIENTS

Pour la préparation au chocolat

30% de MG 4 jaunes dc

500 g deau

Pour les blancs montés

4 blancs do

des copeaux de chocolat

des pe

DR EPARA—HO N Accessoires Durées 'C Vitesse Turbo ou

pétrissage
POUR LA PREPARATION AU CHOCOLAT
Mettre le sucre dans le bol et mixer 15 secondes - vitesse 10 15 sec 10

lat & pétisser) et mixer 15 secondes -

g
u bol a laide de la spatule. Ajouter la creme fraiche liquide o
2min 40 °C 3
Meéla 2 minutes - 40°C - vitesse 3 o )
er les jaunes doeufs des blancs. Ajouter les jaunes doeufs et mél,
15 sec 5
secondes - vitesse 5 ’ ’
Sserver cette preparation dans un cul d 0
POUR LE NETTOYAGE DU BOL
cau et le vinaigre. Lancer le ¢ 30 secondes - vitesse 10 30 sec 10
Vider et rincer le bol correctement puis lavage normal. (bien dégraisser) pour monter
0

les blancs

POUR LES BLANCS MONTES
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DR EDARA—H O N Accessoires Durées

3 min

POUR LE DRESSAGE ET LA DECORATION

e pour la fic
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Vitesse

Turbo ou
pétrissage
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