MOUSSE AU CHOCOLAT MENTHOLÉE  



Pour 3 mousses:

3 œufs
5cl de crème liquide
7 feuilles de menthe fraîche
150g de chocolat au lait
1 cuil. à soupe de sucre
1 pincée de sel

1. Faire chauffer la crème liquide, stopper la cuisson et laisser infuser la menthe pendant 20min. Au bout de ce temps, retirer les feuilles de menthe.
2. Avec la crème placer le chocolat en carrés et faire fondre sur feu très doux tout en mélangeant. Réserver.
3. Séparer les blancs des jaunes d'œufs.
4. Ajouter les jaunes d'œufs au chocolat et bien mélanger.
5. Battre les blancs en neige ferme avec la pincée de sel. Lorsque les fouets laissent des traces dans les blancs battus, tout en fouettant ajouter le sucre. Mélanger les deux préparations délicatement. Couler dans les verres et placer au frais au moins 2h.
