Les desserts

la Charlotte au chocolat

Temps :  Préparation : 25mn


  Repos : 4H

Ingrédients pour 6 personnes : 

         

24 biscuits à la cuillère

250g de chocolat

150g de sucre

4 jaunes d’œufs

6 blancs d’œufs

2 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse

Instructions :
1. Faites fondre le chocolat au bain-marie très doux.

2. Hors feu ajoutez les jaunes un à un, puis la crème fraîche.

3. Battez les blancs en neige très ferme avec le sucre. Incorporez-les délicatement au mélange précédent.

4. Tapissez le moule à charlotte avec les biscuits à la cuillère (fond et parois).

5. Versez à l’intérieur du moule cette mousse au chocolat.

6. Laissez reposer 4 heures au réfrigérateur puis démoulez.

