Recette

Ingrédients pour 3 sphères + décors
100 gr de chocolat noir
5 gr de beurre
 1 citrons non traités
1 œufs
35 gr de sucre
1 feuille de gélatine
6,5 cl de crème liquide entière
Quelques gouttes arôme citron de chez Culinaide
 
déposer au fond de chaque empreinte demi-sphères un peu de chocolat noir fondu préalablement au bain-marie avec le beurre.
 Badigeonnez de chocolat le fond et le pourtour de l'empreinte au pinceau en veillant bien de tout recouvrir.
Mettez les empreintes au congélateur pendant 1 heure.
Pendant ce temps préparez la mousse de citron.
Prélevez les zestes à l'aide d'un zesteur
Mélangez au fouet les jaunes avec le sucre et les zestes jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter quelques gouttes d'arôme citron
Ramollir dans l'eau froide la feuille de gélatine
Les faire fondre dans le jus de citron.
Versez dans le mélange œufs et sucre.
Mélangez.
Battez la crème en chantilly.
Battez les blancs en neige
Incorporez délicatement les 2 appareils à la crème de citron.
Remplir les demi-sphères en chocolat noir, avec cette préparation citron.
Remettre 1 heure au congélateur.
 

J'ai dressée mon ardoise avec la coque chocolat, quelques petits champignons en sucre, un décor en chocolat (fait maison) qui fait office de petit pont et un papillon dessiné avec un peu de mousse de citron.
