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@) Fais Fondre, & feu tras doux, les morceaux de

chocolat avec le beurre dans une casserole. /
Fouet

cqssero@
‘ Sépare les blancs des jaunes puis monte les cuillere en bois
blancs d'eeufs en neige avec une pincée de sel.
‘ Mélange les jounes d'ceufs avec le sucre glace batteur Electrique 3 soladiers

puis oyoute le chocolat/beurre fondu. Mélomge bien.

‘ Incorpore délicatement les blancs d'eeufs & la
préparation au chocolat en utiisant une cullere en

bois.
personnes
‘ Dans un autre Plat monte la créme fleurette

en chomblly avec le sucre vanilé. T trés frode

Dons des verres larges, dispose dons cet ordre

chaque préparation en fine couche : mousse au

chocolat, créme chantily, mousse au  chocolet. préparation
Avec le reste de chocolat Fondu, dessine un ceil sur

le haut de chaque guimauve, puis dispose-les sur le

dessus des mousses. Ploce-les au réfrigérateur

pendant au moins & heures avant de déguster. difficulté




