	Mousse à la crème de menthe 

	Rendement:
6 portions 
	Préparation: / Refroidissement:
20 minutes / 8 heures 
	Cuisson:
15 minutes 
	Degré de difficulté:
faible 


	





La guimauve était à l'origine une plante médicinale au goût douceâtre. Par analogie d'aspect, elle a donné son nom à des confiseries plus ou moins élastiques qui ne contiennent pas du tout de... guimauve! 

	
	Ingrédients:
· 16 grosses guimauves 

· 150 ml [2/3 tasse] de crème de menthe verte 

· 500 ml [2 tasses] de crème 35% 

· 250 g [1/2 lb] de brisures de chocolat 

· 60 ml [1/4 tasse] de crème 35% 

· 30 ml [2 c. à soupe] de cognac 

Préparation:
· Déposer les guimauves et la crème de menthe dans la partie supérieure d'un bain-marie. 

· Faire chauffer, en remuant, jusqu'à ce que les guimauves soient fondues et que la préparation ait l'apparence d'un sirop. 

· Laisser tiédir à la température ambiante. 

· Dans un bol, fouetter la crème jsuqu'à ce qu'elle forme des pics. 

· Incorporer au sirop en pliant délicatement à l'aide d'une spatule de caoutchouc. 

· Répartir la mousse dans six coupes à dessert et réfrigérer 8 heures, jusqu'à ce qu'elle soit prise. 

· Dans une petite casserole, faire fondre les brisures de chocolat à feu doux. 

· Incorporer la crème et le cognac. 

· Verser la sauce chaude sur la mousse, juste avant de servir. 


