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INGREDIENTS 

Pour 6 personnes : 

200g de chocolat noir 

6 œufs 

1 pincée de sel 

MATERIEL 

Saladiers (x2) 

Batteur (x1) 

Casseroles (x2) 

Maryse (x1) 

Verrines (x6) 

MOUSSE AU CHOCOLAT 

PREPARATION 

Faire fondre le chocolat au bain marie. 

 

Pendant ce temps, dans deux saladiers, casser les œufs en séparant les 

blancs des jaunes. Mettre une pincée de sel dans les blancs d’œufs. 

 

Ajouter le chocolat fondu dans les jaunes d’œufs. Mélanger. 

 

A l’aide d’un batteur, monter les blancs d’œufs en neige bien fermes.  

 

Incorporer délicatement les blancs d’œufs montés à la préparation 

jaunes d’œufs + chocolat. 

 

Répartir la mousse dans des verrines. Mettre la mousse au chocolat au 

réfrigérateur au moins 3 heures. 

 

Déguster ! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


