Moelleux au chocolat / passion, écume coco chocolat blanc




Ingrédients (pour 8 personnes):
Moelleux: 3 œufs + 3 jaunes, 220 g de sucre glace, 140 g de chocolat, 170 g de beurre, 75 g de farine, 3 fruits de la passion.
Ecume: 10 cl de lait de coco, 10 cl de lait entier, 60 g de chocolat blanc, 1/2 gousse de vanille, 1 cs de sucre en poudre, 20 g de beurre de cacao (poudre 100% beurre de cacao). 

Préparation:
Ecume: Faire chauffer le lait, le lait de coco, le sucre, la gousse de vanille grattée, le beurre de cacao Mycryo et le chocolat blanc dans une casserole. Laisser infuser puis chinoiser.

Verser dans un siphon, ajouter une cartouche de gaz, secouer et laisser dans le frigo au moins 3 heures.

Moelleux chocolat:
Blanchir les jaunes et les œufs entiers avec le sucre glace. Faire fondre le chocolat et le beurre. Mélanger les 2 appareils et incorporer la farine.

Ouvrir les fruits de la passion en 2 et prélever la pulpe avec les pépins.

Verser une cuillerée de préparation dans des ramequins, ajouter une cuil. à c. de pulpe passion et recouvrir d'une 2ème cuillerée d'appareil au chocolat.

Enfourner 7 minutes à 190 °C.

Servir les moelleux dans le contenant avec un nuage d'écume coco / chocolat blanc

Décorer avec quelques billes et éclats de chocolat.

NB: l'écume peut être servie froide ou tiède. Elle aura davantage de tenue si elle est froide.
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