Qanrbe & la meusse coco

Voied une bante a la mousse de coco swn ﬁnd de }anac/w chocolalee .

La cuisine Se Aivine

Ingnédients :

- 1pate sablée ou bricée

+  200ml de lait de coco

+ 66 40g de noix de coco rapée

+ 100 g de chocolat Nestle dessert corsé
+ 100 ml de créme liquide

+ 50 g de sucre en poudre

+ 2 feuilles de gélatine

+ 3 blancsg d'oeufs

[prépanabion :

1. Garnissez un moule a tarte de pate. Recouvrez d'une feuille d'aluminium et faites cuire a blanc 12 min a
200°C, retirez la feuille et faites cuite 5 min supplémentaires pour sécher la pate. Laissez refroidir
quelques minutes. Démoulez-la et placez-la sur le plat de service.

2. Faites bouillir la creme liquide et versez-la sur le chocolat cassé en carrés (ou rapé) dans un saladier.
Couvrez et attendez 5 minutes. Mélangez, le chocolat va fondre, vous allez obtenir une belle ganache
bien brillante. Nappez-en le fond de tarte cuit.

3. Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide pendant 10 min. Essorez-les en les
pressant entre vos doigts.

4. Pendant que les feuilles ramolissent, faites tiédir le lait de coco dans une casserole avec le sucre, puis
hors du feu ajoutez les feuilles de gélatine essorées. Mélangez jusqu'a ce qu'elles soient completement
dissoutent. Laissez tiédir.

P

5. Battez les blancs en neige ferme. Ajoutez en plusieurs fois le lait de coco tiede aux blancs d'oeufs en
neige en mélangeant délicatement. Incorporez la noix de coco rapée. Nappez la
tarte avec la mousse coco. A 1'aide d'un économe, raper le coté d'une tablette de

chocolat pour faire des copeaux et décorer la tarte.
- 5 e .

b La cuicive S Afinai

6. Placez au réfrigérateur au minimum 3 heures avant de déguster.

Celte tante est un mai delice ! Une mousse y E}EA& et delicatement /Lmﬁmé y ;uc‘ nepose sur une }ommandc
couche chocolatee. Elle asse hés bien en /‘n de nepas
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