Mousse light
Ingredienti per 3 persone

100 gr cioccolato fondente

2 uova

1/4  d’arancia ( buccia e polpa )

Sale q.b.

Ridurre il cioccolato in piccole scaglie e fatele sciogliere a bagnomaria.

Grattugiate la scorza dell’arancia e tenetene a parte il succo.

Separate i tuorli dagli albumi e montate quest’ultimi a nave ben ferma con un pizzico di sale.

Con una frusta, in un altro recipiente montare i tuorli, unire il succo dell’arancia e la scorza grattugiata. Sempre montando unisco a filo il cioccolato fuso, fino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo.

Con una lecca pentole con manico o una spatola da pasticceria, incorporare gli albumi montati a neve, sempre dal basso verso l’alto in modo che il composto non si smonti e rimanga spumoso.

Riposate in frigo per circa 3 ore, dividete nelle singole coppette e servite.
