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MOUSSE AU CHOCOLAT

Pour 1 ceuf - recette standard

30 g de chocolat noir 1 pincée de sel

— —— 7@
1 ceuf extra-frais ?‘9‘@‘?

15 g de beurre
10 g de sucre

Pour 1 ceuf - recette avec du lait en poudre

Y, c.ac. de cacao

) ) 45 g de chocolat noir
1 ceuf extra-frais . %% ;

255(233CS)
de lait en poudre
1 pincée de sel

Technique Justifications Avec lait en poudre
1. Faire fondre le chocolat et le beurre 1. Faire fondre le chocolat dans une
dans une petite casserole au bain-marie petite casserole au bain-marie en
en remuant pour que le chocolat ne remuant pour que le chocolat ne
cuise pas cuise pas
2. Hors du feu, ajouter le sucre et Dissolution du sucre 2. Clarifier l'ceuf
mélanger .
9 3. Dans un bol, fouettez le jaune
3. Clarifier I'ceuf d'ceuf avec le lait en poudre puis
. . ) Semi-coagulation des ajouter le cacao. L'utilisation du lait
4. Ajouter :e jaune d'ceuf au chocolat en - en poudre va permettre une recette
remuarn alternative sans beurre.
5 Da.ns thn saladler,_ batttret Ile bl.amf e: | Incorporation dair 4. Mélanger le chocolat fondu au
nel]ge derrl\;eﬂen ajoutant la pincée de se mélange jaune d'oeuf/lait en
en fin de battage poudre

6. A l'aide d'une maryse, incorporer

délicatement le blanc a la préparation 5-8. Les étapes suivantes sont

7. Verser le mélange dans le ramequin qui similaires a celles de la recette
servira pour le service traditionnelle

8. Couvrir puis conserver au froid au
moins 2h pour que la mousse prenne
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MOUSSE AU CHOCOLAT

Définition

Chocolat fondu additionné de blanc d'ceuf foisonné.

Rappels et conditions de réussite

-
* Veiller a incorporer dellce}tgment les !Jlancs en neige e;ﬁn de Astuce réussite
conserver au maximum l'air et obtenir une texture levée.
+ Prévoir au moins 2 heures au frais avant le service pour que la « L'utilisation du lait en poudre se
mousse prenne correctement. fait ici avec une recette alternative
qui donne plus de légeéreté a la
mousse, la recette se fait sans
beurre et sans sucre.
_ J
Utilisation
( Levure errioche, pizza,
A_T organique | savarin...
e —
-
( Levure | Quatre quarts,
- chimique "“‘ cakes sucrés ou
. P ‘ i salés, marbre...
Pates levees [|—| “
i - [
o) ,«Euf entier battu sur Génoise
< . .
alair I bain marie chaud ‘ .
i N . | Biscuit
- de savoie,
“]—BTanc monté —1 + farine + MG ™ biscuit
len neige | + sucre roulé
l +ingrédients hachés,
u rapés ou en purée [~ Souffle
! + liaison amylacée
J‘/ aune d’ceuf N
| J | Mousse
+ parfum






