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Mousse vanille
…et chocolat noir craquant
Il vous faut pour 6 verrines :
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300 ml de lait

1 gousse de vanille

2 œufs

50 g de sucre en poudre
 + 1 cuillère à soupe de sucre glace
1 sachet de sucre vanillé

2 cuillères à soupe de maïzena

1 feuille de gélatine (2 g)

60 g de chocolat noir

Dans une casserole, faire chauffer le lait avec les graines et la gousse de la vanille.

Dans un cul de poule, fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre en poudre, le sucre vanillé et la maïzena. Quand le mélange a blanchi, verser le lait chaud en mélangeant rapidement.

Remettre le tout dans la casserole et faire cuire environ 10 minutes (comme pour une crème pâtissière).

Faire tremper la feuille de gélatine dans un bol d’eau froide, l’essorer et l’incorporer à la crème chaude, bien mélanger, puis réserver.
Monter les blancs d’œufs en neige ferme, avec le sucre glace, puis les incorporer délicatement à la crème vanillée refroidie.
Faire fondre le chocolat noir au bain-marie.

Dressage…

Remplir les verrines d'un tiers de mousse vanillée, couler ensuite des filets de chocolat fondu sur la mousse et renouveler l'opération une nouvelle fois. Terminer par une couche de mousse à la vanille.
Réserver au frais au moins 6 heures, le mieux étant de préparer ces mousses la veille de la dégustation.
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