LA MOUSSE AU CHOCOLAT   de Thérèse 
Pour 4 personnes :

· 200 gr de chocolat noir dessert
· 4 oeufs
· ½  tasse de café (ou café de céréales)
· 1 pincée de sel
· Couper le chocolat en morceaux et le mettre dans une casserole avec la demi-tasse de café.
· Faire fondre le chocolat au bain marie tout en remuant avec une spatule.
· Séparer les blancs d’œufs des jaunes et les monter en neige bien ferme avec une pincée de sel.
· Faire refroidir le chocolat fondu dans un saladier et y ajouter  les jaunes (que l’on aura battu pour es faire  mousser ) en remuant rapidement.
· Ajouter délicatement les blancs en neige petit à petit. Mélanger avec précaution jusqu’à obtenir une mousse homogène.
· Laisser prendre au réfrigérateur au moins 5 h avant de servir 

Bon appétit !
