	Oeuf de pâques à la mousse au chocolat 


	

	Rédaction : Elsa... et Popy le râleur
Ingrédients
3 œufs de Pâques non garnis de 10 cm de haut ... au pif, n'allez pas mesurer non plus !
250 g de chocolat blanc - ne radinez pas sur la qualité, c'est Pâques !
250 g de crème légère - allez, grasse pour les courageux ou les très maigres
3 blancs d'œufs
80 g de sucre glace
sel
 

Préparation
Mettre dans une casserole au bain-marie 2 c. à s. de crème (à prendre sur la quantité prévue).
Ajouter dedans le chocolat cassé en petits morceaux.
Dès qu'il est mou, retirer du bain-marie et laisser tiédir. Attention, le chocolat ne doit pas durcir avant que la suite lui soit ajoutée.
Fouetter la crème en chantilly en lui ajoutant à mi-parcours le sucre glace.
Monter les blancs d'œufs en neige puis les ajouter (très délicatement) à la crème chantilly – soulever plutôt que tourner ... avec une main de fée… même si vous êtes un mâle chargé de cuisine ce jour-là
Garnir chaque moitié d'œuf de cette mousse.
Au moment de servir, poudrer le tout de cacao non sucré. 


