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                              Mousse express 
               Chocolat noir et crème de marrons 
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Il vous faut, pour 2 ou 3 personnes :

60g de chocolat noir 
75ml de lait

75ml de crème liquide

1 œuf
125g de crème de marrons
Dans une casserole, mélanger le lait et la crème et les porter à ébullition.

Dans un blender, réglé à la vitesse maximale, mettre le chocolat coupé en petits morceaux et les œufs. Mixer quelques secondes puis ajouter le mélange lait/crème, très chaud. Mixer 1 à 2 minutes puis ajouter la crème de marron et mixer encore 2 bonnes minutes. 

Répartir la mousse dans des ramequins, laisser refroidir et reposer au réfrigérateur au moins 2 heures

