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Mercredi 21 septembre 2011,  les nouveaux chefs pâtissiers se sont réunis pour concocter deux savoureuses mousses au chocolat. L’une sans jaune d’œuf, avec de la crème fouettée et moins de chocolat, sur un lit de biscuits spéculos et l’autre, la traditionnelle mousse tout chocolat. 
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Et bien, aussi étrange que ça puisse paraître, personne n’a trouvé de différence gustative. 
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Voici les impressions de nos grands chefs.

Audric n’aime pas du tout se servir du fouet électrique qui tremble et fait trop de bruit. Il a préféré casser les œufs.
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Léa est incontestablement très forte pour séparer les jaunes et les blancs des œufs. Elle a aidé Eric à se débarrasser du chocolat dont il était couvert !
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Ridacherche comment expliquer aux coquilles d’œufs l’art de se casser joliment !  Et puis, la vaisselle, ça mouille énormément ! 
Inès a surpris tout le monde en dégustant le blanc d’œuf battu en neige ! Avec les spéculos, elle s’est régalée.

Eric a été promu chef goûteur
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Yanis est le champion pour écraser les spéculos et pour essuyer la vaisselle. Pour séparer les blancs des jaunes, après un début frôlant la catastrophe, il a laissé sa place à Caroline qui s’est « mélangé les pinceaux » et a, consciencieusement, remis ensemble les jaunes et les blancs si difficilement séparés ! 
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Béatrice a gardé son rôle de fée du logis en veillant à ce que nos plans de travail restent propres ! 

