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Autowr duw chocolat et de lo framboise

Informationy:

- difficulte : facile

— powr 4 assiettes gowrmandes de 2 verrines
— prépovation devwivow 1 hewre

- réfrigéeration de 5 hewres mininmuun
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Pour les verrines de mousse aw chocolat av Uancienne :

160g de chocolat noir cvpdtisser
3 jaunes dceufs
4 bloncs d'ceufs

Powr les vervines de tiramisw fraomboise :

3 eufy

150g de framboises
60g de sucre blanc
190g de mascarpone
Spécudooy

Powr lav décoratiow :

Sucre glace
Framboises

Préparaliow :

1) Verrines de mousse aw chocolat & Vancienne :
- Causser le chocolat et le fuive fondre aw bavinv-mawie.
- Lorsqwil est entierement fondw et biew lisse, le réserver 5 minutes cv températune
ambionte.
- Pendant cette attente, casser les cufy et sepaver les blancsy des jounes dans deur
récipienty différents.
- Ajouter les jaunes o chocolat fonduw et bienw mélanger.
- Badtre les blancy en neige ferme.
- Incovporer petit v petit les blancs montés aw melange chocolate; de facon délicate
et sany les casser.
- Une fois lav préparation terminée, couler law mousse dans 4 verrvines et réserver auw
frais pendant 5 hewres mininmumn.
2) Verrine de tiramisw framboise :
- Earaser les framboises dans unw bol et réserver. Enw gawder quelques wnes pouwr lav
décoratiov.
- Sépawer les blancy des jounes d'ceufy et blanchir les jaunes avec le sucre.
- Ajouter o ce mélange joumnes d’eufs/sucre; le mascoarpone et réserver.
- Monter les blancsy en neige ferme et les incovporer délicatement o la préparation
précédente sany les casser.

- Emietter ley spéculoos. :




- Monter les verrines : disposer aw fond une couche de framboises écrasées; puis une
couche de miettes de spéculooy et enfin une couche de créme auw mascowpone:.
- Placer aw frais 5 heures minimum pour que lov mowsse puisse prendre.

3) Prépaver les assiettes :
- Décover les mousses dune framboise et les tiramisus de quelques brisures de
spéculoos.
- A Vaide d'une fewille de papier en guise de cache; dessiner une bande avec duw sucre
Hace sur lesy ardoises.
- Disposer quelques framboises cav et Lov.

& Ley astucey de lavp'tite Poule Rowsse :

— Si ce west pas lov saisov des framboises, pas de panique ! Ce dessert se réalise également
trées bien avec des framboises surgelées.

— Pour une assiette encore pluy gourmande; accompagner d'uvnw mind muffinw vanilé.




