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Mousse glacée carte blanche

Pour 4 personnes
(tous les Produits sont préalablement lavés avant utilisation bien siir)
Ingrédients
6 jaunes
20 g sucre
3 blancs
40 g sucre
1/4 L Creme fouettée

10 cl « de ce que I'on veut ! »
vous avez carte blanche.

Cest parti !

1/ bien mélanger au fouet dans un GRAND saladier : jaunes + sucre > qu’il n'y ait plus de grains de sucre.
2/ monter les blancs en neige avec le sucre, bien lisse > qu’il n’y ait plus de grains de sucre.

3/ verser les blancs sur les jaunes et bien mélanger.

4/ verser la créme fouettée sur cet appareil et bien mélanger.

5/ ajouter les 10 cl de votre choix, bien mélanger, remplir aussitot les ramequins et les mettre au
congélateur.

Pour parfumer votre mousse glacée vous pouvez mettre :

du Grand-Marnier ou un jus d’Orange réduit-refroidit ou un coulis de fruit réduit (fruits rouges ou autre).

6/ Servir la Mousse glacée 24h apres.
> et pourquoi pas compléter la gourmandise avec un sablé maison.



