
Verrine mousse chocolat noir, café noix de macadamia

Préparation: 30 mn  Cuisson: 5mn 
120 gr de chocolat noir
100 gr de noix de macadamia
30 cl de crème fleurette
3 cuillères à soupe de sucre en poudre
1 cuillère à soupe de crème de cacao à la vanille bourbon ou cognac si vous préférez.
1 cuillère à café de Nescafé.
 Concassez les noix de macadamia dans un mixer, jusqu'à obtenir une très grosse semoule.
Dans une poêle sur feu doux, laissez fondre le sucre.
Lorsqu'il caramélise, ajoutez les noix de macadamia et remuez pour bien enrober les noix pendant 2 minutes.
Étalez sur un marbre ou dans un plat ou encore sur une Silpat. Laissez refroidir.
Cassez ensuite le caramel et le placer dans un sac plastique.
Avec le rouleau à pâtisserie, réduisez les noix en petits morceaux en tapent sur le sac en plastique.
Placez les 2/3 de la crème fleurette au congélateur pendant 15 minutes.
Portez les reste à ébullition et, hors du feu, faites y fondre le chocolat coupé en morceaux.
Laissez refroidir et rajoutez la crème de chocolat ou le cognac et la moitié de la crème fouettée.
Incorporez le Nescafé au reste de la crème fouettée.
Répartissez dans les verres le mélange au chocolat, recouvrez de noix de macadamia caramélisées.
Terminez par la mousse au café. Laissez au frais au moins 2 heures avant de déguster.
