Des oeufs coques tout chocolat



Ingrédients (pour 6 oeufs):

120g de chocolat, 80g de sucre, 6 oeufs, vanille, confiture de gingembre, gingembre confit, confiture de mandarine ou d'orange, essence de bergamote et d'orange, un peu de café fort, Bailey's, 1 ou 2 boudoirs (Merci Myriam de m'avoir fourni ces délicieuses confitures!)

Préparation:

Avec un toqueur à oeuf découper proprement l'extrémité la plus large des oeufs (cette opération est assez délicate, on risque d'exploser l'oeuf dans la main: c'est du vécu...). 

Les vider en séparant les blancs des jaunes qui seront utilisés ultérieurement dans la recette.

Pour le support étaler une feuille de brick légèrement beurrée sur une plaque d'emballage d'oeufs en lui faisant épouser les formes des emplacements d'œufs. Mettre au four une dizaine de minutes, jusqu'à coloration.

Réaliser la mousse au chocolat:
Faire fondre le chocolat. Ajouter 50g de sucre et 3 blancs battus en neige. 
Répartir cette mousse dans 3 récipients différents et en aromatiser un à la bergamote (ajouter également dans celui-ci des petits morceaux de gingembre confit), un à l'orange et le dernier au café. Réserver. 
Garnir chaque fond de coquille: 2 avec la confiture de gingembre, 2 avec celle de mandarine, et 2 avec les boudoirs brisés et imbibés de Bailey's. 
Remplir ensuite délicatement avec les différentes mousses au chocolat. 

Réaliser le sabayon:
Dans un saladier, mélanger les jaunes avec 30g de sucre et la vanille. Mettre au dessus d'un bain-marie et fouetter sans s'arrêter jusqu'à ce que le mélange épaississe. 

Finir de remplir chaque oeuf avec le sabayon.

Caraméliser au chalumeau.
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