Duo de mousse
choco+poires:

délicieux...
Pour 6 personnes 4 ceufs 150g de chocolat patissier
1 cas de lait 20cl de créme liquide
509 de sucre 1 petite boite de poires ap siro

2 feuilles de gélatine

Préparation :

Préparer la mousseséparer le blanc des jaunes d’ceufs. Faire fdedchocolat au bain-marie avec le lait. Monter les
blancs en neige ferme. Une fois le chocolat foridogrporer les jaunes en fouettant puis les blarcsoulevant
délicatement. Verser dans le fond des verrines.

Préparer la mousse aux poiresmollir la gélatine. Mixer les poires avec lece et mettre cette purée a chauffer.
Quand le mélange est tiede, ajouter la gélatinentdfola creme liquide en chantilly ferme et incagrola poire.
Déposer sur la mousse au chocolat avec une padbeilée.

Mettre au frais.

Auberginesen coque: ou
comment faire manger
des aubergines aux

enfants !
Pour 4 personnes 2 aubergines 1 tomate
4 tomates cerise 1 oignon
1 boule de mozzarella 4 cas d’huile d'olive
% botte de basilic 1 gousse d’all
Coulis de tomate Sel, poivre

Préparation :

Peler et couper I'oignon en dés puis la tomateubes.

Couper les aubergines en 2 dans le sens de londegureuser et tailler la chair en dés.
Réserver les coques.

Dans une poéle, faire chauffer un peu d’huile d\eégnon, l'ail et les aubergines.

Laisser cuire et dorer environ 15 min puis laisséoidir.

Préchauffer le four & 200°C.

Arroser les coques d’aubergines d’un filet d’haitdes faire dorer au four environ 10 min.
Ajouter aux aubergines les tomates et le basidieléi

Saler et poivrer.

Répartir le mélange de légumes dans les coquebefgines.

Couvrir de fines tranches de mozzarella et passéva quelques minutes.

Répartir un peu de coulis de tomates sur les &ssjet déposer les aubergines, garnir de basilie @bmates cerise
coupées en quartiers.

Servir immédiatement.
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