Cuisine et Saveurs de Lili


Mousse pralinoise à la fève tonka
sous lit de poire





Recette pour 3 personnes 
Réalisation : facile – Budget : moyen
Ingrédients : 
· 100 g de pralinoise 1848 Poulain
· 3 blancs d’œufs
· ½ fève tonka

· 1 poire conférence

· ½ feuille de brick
· 10 g de beurre
· Qques cœurs en sucre

Découper des cœurs à l’aide d’un emporte-pièce dans la feuille de brick. Les disposer sur une feuille de cuisson et les enduire de beurre fondu à l’aide d’un pinceau en silicone. Les mettre au four à 190° en surveillant et les sortir dès qu’ils sont dorés, soit environ 5 mn. Réserver.
Faire fondre la pralinoise : casser les morceaux, mettre dans un bol et passer au micro onde pendant 1 mn.
Battre les blancs en neige très ferme et les incorporer délicatement au chocolat fondu. 

Râper finement la demi-fève tonka et mélanger délicatement à la préparation.

Répartir la mousse entre les verrines et mettre au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Avant de servir, peler la poire, retirer le cœur et la couper en petits morceaux. Les déposer sur la mousse au chocolat et décorer avec les cœurs. 
Source : Recette extraite de « Verrines la classe »

Décos réalisées par moi-même

