
Mousse au chocolat

MATÉRIEL SPÉCIALISÉ

Bain-marie, batteur sur socle, Vitamix, fouet, 
cul-de-poule

INGRÉDIENTS 
(POUR 10 PETITES VERRINES)

300 g de pastilles de chocolat 70 % cacao 

minimum

250 g de noix de cajou crues, trempées 

8 heures et rincées

400 ml de lait d’amande (voir NOTES)

6 jaunes d’œuf

150 g de sucre de canne

1/2 c.c. d’extrait de vanille

1/2 c.c. de sel de mer

MÉTHODE

• Faire fondre les pastilles de chocolat au bain-marie.

• Faire blanchir les jaunes d’œuf et le sucre au batteur.

• Mélanger les noix de cajou et le lait d’amande.

• Mettre le mélange de jaunes d’œufs et de sucre 
 dans un grand cul-de-poule. Ajouter le lait de 
 cajou/amande, bien remuer et ajouter le sel 
 et l’extrait de vanille.

• Incorporer au fouet le chocolat fondu.

• Remplir les verrines et mettre au frais de 1 à 2 
 heures avant de déguster.

NOTES /  MODIFICATIONS
(Vitamix, sac à lait de noix, bouteille)

On peut faire le lait d’amande maison en 
trempant 1 tasse d’amandes crues pendant 8 
heures. Égoutter et rincer. Passer au Vitamix 
avec 2 tasses d’eau pendant 1 minute.

Passer dans un sac à lait de noix et transférer 
dans une bouteille.

La pulpe peut être congelée et utilisée pour faire 
des desserts sans gluten.


