Dessert tout chocolat... ou presque!





Ingrédients (pour 6 assiettes):
6 Financiers au chocolat: voir la recette des financiers

Mousse au chocolat au siphon: 12 cl de crème Fleurette, 10 cl de lait entier, 80 g de chocolat, 3 cuil. à s. de sucre

6 tuiles au chocolat

Sauce à l'orange: 3 oranges, 40 g de sucre, 2 cuil. à s. de Grand-Marnier

2 oranges pour les suprêmes

Préparation:
Mousse au chocolat au siphon: porter le lait et la crème à ébullition; hors du feu, ajouter le sucre et le chocolat puis laisser  fondre en mélangeant. Laisser refroidir et verser dans un siphon. Insérer 2 cartouches de gaz, secouer et réserver au frigo.

Sauce à l'orange: couper 2 oranges en morceaux (avec la peau), les mettre dans un blender avec le jus de la 3ème orange pressée et le Grand-Marnier. Mixer finement, il ne doit rester aucun morceau; le Thermomix pulvérise les ingrédients et on doit obtenir une sauce avec une certaine consistance et légèrement amère. Réserver.

Peler les 2 oranges restantes à vif puis prélever les suprêmes.

Dresser l'assiette:
Déposer un financier au chocolat au fond de l'assiette; verser une belle cuillerée de sauce à l'orange, une rosace de mousse au chocolat, quelques suprêmes et terminer avec une tuile chiffonnée au chocolat.
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