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Recette et photo par Amandine Geers et Olivier Degorce

~ Mousse
au chocolat

a la menthe

e ¥ Oxn, Oom

(refroidissement)

Pour 4 personnes

e 4 ceufs

* 6 c. a soupe de sirop d’agave a la
menthe bio* Maison Meneau

* 2 c. a soupe de sucre blond

e 2 c. a café d'arrow-root (fécule)
1 c. a café d’agar agar

* 100 ml d’eau

120 g de chocolat 70% cacao

J * 240 g de fromage blanc en faisselle
3 (chévre de préférence)

i « feuilles de menthe pour la déco

Préférez les ingrédients issus
de P’agriculture hiologique

*100% des ingrédients d’origine agricole
sont issus de I'agriculture biologique

FABRICATION ARTISANALE (

UNE MOUSSE A LA FOIS LEGERE
ET GOURMANDE.

L’originalité de cette mousse tient a la
présence de fromage frais en faisselle qui
permet de limiter le nombre d’ceufs.

Le sucre est principalement apporté par
le sirop d’agave bio*. Son parfum subtil a
la menthe s’harmonise parfaitement
avec la faisselle de chévre. Moins d’ceufs,
moins de sucre, du chocolat noir...

Séparer les blancs des jaunes d’ceufs.

Dans un bol, mélanger énergiquement au fouet les
jaunes d’ceufs avec le sirop d’agave a la menthe
bio*, le sucre, I’arrow-root et I’agar agar, jusqu’a
obtenir un mélange mousseux.

Faire fondre le chocolat avec quelques cuillérées
d’eau dans une casserole en tournant avec une
cuillere en bois.

Ajouter le mélange d’ceuf et un peu d’eau pour
obtenir une texture nappant la cuillére. Laisser
cuire doucement 30 secondes en mélangeant
constamment.

Dans un bol, battre la faisselle pour la lisser.
Y ajouter le contenu de la casserole et mélanger
soigneusement.

Monter les blancs en neige avant de les incorporer
délicatement.

Verser dans des coupes et placer au frais une nuit.
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