COULANT AU CHOCOLAT

Chocalat ndeir

100 g noir & 70 % de cacao
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Préparation : 15min
Culsson : T0min
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= Séparez les blancs des jaunes d'osufs.

Faites fondre le chocolat et mélangez-le avec
les jaunas. Fouettez les blancs en neige

et incorparez-les au chocolat fondu.

= Réepartissez |a mousse dans des ramequins.
Placez-le< au frais 1h au minimum.

= Préchauffez be four a 180°C. Enfournez

les mowusses &min,

SIMPLISSIME

DE DESSERTS

Hachette Cuisine

) Simplissime, le livre de desserts le + facile du monde — Jean Frangois Mallet
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