Sphère en chocolat et fraises au mascarpone





Ingrédients (pour 5 sphères):
300 g de chocolat blanc, 30 g de beurre
fraises, 150 g de mascarpone, 2 oeufs, 50 g de sucre
Coulis: 150 g de chocolat noir et 45 cl de crème fraîche liquide

Préparation:
Faire fondre le chocolat blanc au bain marie; attention le chocolat blanc est plus difficile à travailler que le chocolat noir, il est indispensable de prendre un chocolat blanc de qualité. Ajouter le beurre afin d'obtenir un mélange très lisse. Après avoir parfaitement essuyé les coques  1/2 sphères, badigeonner l'intérieur de façon régulière (l'idéal est de mettre une faible épaisseur, mais si l'on souhaite un démoulage sans trop de casse... et bien on fait plus épais 

Placer les 1/2 sphères au congélateur pendant au moins une nuit.

Préparer la garniture: mélanger les jaunes d'oeufs avec le mascarpone et le sucre; battre les blancs en neige et les incorporer délicatement.

Démouler les 1/2 sphères puis en garnir la moitié en alternant fraises et préparation au mascarpone. On peut aussi ajouter des framboises et du crumble par exemple.
Refermer avec les autres 1/2 sphères et placer sur les assiettes (faire fondre un peu de chocolat au fond de l'assiette pour "coller" la sphère).

Préparer la sauce au chocolat: faire fondre le chocolat dans la crème liquide chaude, émulsionner.
Verser la sauce au chocolat chaude sur les sphères et déguster avec gourmandise!

Vous pourrez retrouver la vidéo de la recette qui a inspiré ce dessert ici.

www.assiettesgourmandes.fr

