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Sandrine et Jeanne, mere et fille, mitonnent ensemble
de délicieux petits plats ou les bons vieux trucs se
mixent avec les toutes dernieres astuces (Edition
Larousse). Bon appétit!

Bombe glacée de Noél de mamie Thérese

Pour les repas de Noél, ma grand-mere maternelle préparait toujours cette sorte de marquise au chocolat corsée au
café. C’est beau, bon et délicieusement old school.

Pour 6-8 personnes — Préparation: 25 minutes — Réfrigération: 6 heures

INGREDIENTS

+ 250 g de chocolat noir
de bonne qualité (type
chocolat de couverture)

* it cs de sucre glace

* 1 cs d’extrait de café

* 5 ceufs extrafrais

250 g de beurre a tem-
pérature ambiante, pas
trop mou

PREPARATION

Concassez le chocolat en petits mor-
ceaux, puis faites-le fondre dans une cas-
serole au bain-marie. Hors du feu, ajou-
tez le sucre et I’extrait de café. Cassez les
ceufs en séparant les blancs des jaunes.
Incorporez le beurre coupé en petits dés
au chocolat, puis les jaunes d’ceufs.
Montez les blancs d’ceufs en neige
ferme et incorporez-les a la préparation.

Versez dans un moule a bombe ou un
saladier beurré, couvrez de film alimen-
taire et placez-le au moins 6 heures au
frais.

Le petit plus: vous pouvez réaliser ce
dessert la veille. Servez avec une creme
anglaise.
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