
_ l Casser 4 œuts et mettre 4 

Jàunes dans un saladieret 4 blancs | i 
dans un autre. Ajouter aux jaunes | 

La mousse d’œufs 4 cuillerées à café de sucre. | 
Mélanger au fouet, jusqu’à l’ob- | 

Qiu chocolat tention d’une masse mousseuse. | 
Verser alors la crème double et re- 
muer le tout. 

Pour 4 personnes 2. Faire fondre à petit feu dans 
Ingrédients une casserole, le chocplat p_lus 3 

cuillerées à soupe de lait. Eloigner 
du feu. Reprendre le saladier avec 
les jaunes d’œufs et y mettre la 
masse de chocolat en mélangeant 
très soigneusement. Puis remettre 
la casserole sur feu doux, en re- 
muant sans cesse. À ce moment la 

"-se épaissit. Puis retirer du feu. 

Battre maintenant les blancs 
S eige très ferme et les ajouter à 

frais; ._’ blancs d 'œuts 1 cuiller Ce à asse chocolatée. Les écorces 

soupe de sucre fin cristallisé; 2 cuille- 4n ge confite coupées en fines 

rées à soupe de café très fort; 1 cuil- res seront additionnées à la 

lerée à soupe de rhum, uSS. Ne pas oublier le zeste 
d’une orange râpée. Mélanger en- 
core délicatement. Porter au réſn- 
gérateur et servir fra:s 

4 œufs; 4 cuillerées à café de sucre 

fincristallisé; 100g decrême c:ſi(oub:‘e; 

250 g de chocolat amer foncé, 

La mousse au chocolat 

?(“O de chocolat foncé; 4 œul 


