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VERRINES DE NOËL

La recette se réalise en trois parties :
- La mousse au chocolat

- La confiture à l’orange

- Le pain d’épices

Mousse au chocolat, pour 8 verrines : 

     -                          250g de chocolat

· 150g de sucre

· 4 jaunes d’œufs

· 6 blancs d’œufs

· 40g de sucre

· 1 pincée de sel
Confiture d’orange, pour 4 pots :

· 3 oranges
· Le jus d’une orange
· Le jus d’un citron
· 500g d’eau
· 250g de sucre
Laver et brosser les oranges puis les couper en rondelles fines. Dans une cocotte, mélanger le jus de citron et d’orange, l’eau ainsi que les rondelles d’orange. Laisser macérer pendant 24h. Placer la cocotte sur le feu, ajouter le sucre, porter à ébullition puis laisser cuire doucement pendant 1h30. A la fin de la cuisson, conserver dans un bol au réfrigérateur.

Pain d’épices à l’orange : Pour 6 personnes, 

150g d’eau
100g de farine
50g de farine de sarrasin
150g de miel
95g de beurre
60g de sucre
5g de levure chimique
½ cuillère à café de cannelle ou autre
Le zeste de 2 oranges
1 pincée de sel
Une fois vos 3 préparations terminées, procéder au montage dans des verrines. Vous

Pouvez décorer avec des sarments d’orange à votre goût !!

Bon appétit !!
Faire fondre le chocolat avec le beurre au bain-marie. Hors du feu ajouter les jaunes. Mélanger. Monter les blancs d’œufs en neige avec le sel puis rajouter le sucre pour qu’ils soient plus fermes. Incorporez délicatement les blancs d’œufs en neige dans le chocolat. Puis conserver au réfrigérateur.








Préchauffer le four à 180°C. porter à ébullition l’eau avec le sucre, le sel et le miel. Ajouter les épices et les zestes d’oranges puis le beurre jusqu’à ce qu’il fonde. Couvrir et laisser infuser 1/2h. Filtrer l’infusion. Tamiser les deux farines avec la levure puis y verser progressivement le mélange précédent et remuer de manière à obtenir une sorte de crème. Verser aux ¾ de vos moules en silicone. 











