L délice!l ILwy a que ca o divell Je me suls Littéralement délecter de cette petite mousse
au parfum oes iles. .|
U avant-golt de vacances i portée de cuilleve! Douce, fralehe, pas du tout éeceurante,

J'espere vous avolr convaincu de Lessayer!!

La recette pour £ verrines:
* 20cl de creme liquide entiere
* 1509 de chocolat blanc
* 309 desucre
* 1chs de wobx de coco vapée
* 1 cltron vert

e 150ml d'eaun

DANS UL premier temps, préte\/er le zeste du cltron vert et Le {m’we blanchir dans une
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casserole d'eau bouillante pendante 2min. Réserver.

Faire un sivop en mélangeant Le sucre avee Les 150ml d'eaw et 2 cuilleres i soupe ole jus ole
citron vert. Latsser boulllir pendant 57 min o feu moyen.

Ajouter Le zeste et Lalsser tnfuser en dehors du few pendant 20 min.

Pendant ce temps, monter La créme Liquide en créme fouettée bien ferme en prenant soln
de mettre Les fouets et Le véciplent au congélateur au wmolns 20 min avant. S'assurer
dutiliser une créme trés ft’oide (Lemtreposer éventuellement au congélatewr pendant 5
min). Réserver.

Reprendre Le sivop et Le chaudffer o few trgs doux, mettre Le chocolat blance & fondre dedans.
Ajouter La woix de coco vipée. Lalsser tiédiv puls verser 1/3 de ce mélange dans La créme
fouettée.

Mélanger en soulevant doucement. Ajouter Le 2 tiers puls Le dernier avee délicatesse.
Remplir les vervines et Les décorer avee wune tranche de citron vert. Saupoudrer de cacao.

Réserver au véfrigérateur an molng 2 heures avant dégustation.



