Mousse au chocolat sans œuf (vegan)

Ingrédients : (pour 6 verrines)

- 400 g de tofu soyeux
- 200 g de chocolat noir

Recette :

Faites fondre le chocolat au bain-marie. Lorsqu'il est fondu, remuez pour qu'il devienne bien lisse. Dans un saladier mélangez le chocolat fondu et le tofu soyeux. Puis mixez-le longuement à l'aide d'un blender ou d'un mixeur. N'hésitez pas à mixer longuement.

Répartissez dans 6 petites verrines. Laissez reposer pendant minimum 12 h au réfrigérateur, mais 24 h c'est mieux :)

La texture est entre la crème et la mousse. C'est vraiment très bon !
http://www.evacuisine.fr

