Verrines de mousse
chocolat-clementines RECETTE

20 minutes 7 minutes 4 personnes

|NGRED|ENTS . Faire fondre les palets de chocolat noir au bain-marie.

Séparer les jaunes des blancs d’ceufs et monter les blancs
2 ceufs* en neige a l'aide d’un batteur ou d’un robot patissier.

120 g de palets de . Incorporer les jaunes au chocolat fondu refroidi, puis
] incorporer délicatement les blancs et réserver au frais au
chocolat* noir 58% moins une heure.

de cacao Kaoka . Détailler les clémentines en tranches et en rondelles et
réserver.

. Ecraser les spéculoos a 'aide d’un rouleau a péatisserie et
4 spéculoos de réserver.

Verser la mousse au chocolat dans une poche munie
d’une douille cannelée et garnir chaque verrine d’une
Moulin des Moines moitié de clémentine et d’une moitié de mousse au
chocolat.

Parsemer de miettes de spéculoos et réserver au frais
*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES jusqu’au moment de servir.

6 clémentines

petit épeautre*

(ou en vrac)
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