Magie blanche!





Pour 8 parts
200 g de chocolat blanc de bonne qualité
200 g de tofu soyeux (en magasin bio)
3 oeufs 
30 g de poudre d'amande
35 g d'orangette
1 pincée de sel

Préchauffer le four à 180°. Chemiser votre plat (le mien 20x23) avec du papier cuisson. Mettre le chocolat à fondre au bain marie. Dans le bol du blender, mixer longuement le tofu soyeux pour qu'il soit bien lisse. Ajouter alors les jaunes d'œufs et la poudre d'amande. Ajouter le chocolat blanc. Bien mélanger.  Monter les blancs en neige avec la pincée de sel et les introduire à la crème au chocolat blanc. Détailler les orangettes en dés les fariner légèrement et les incorporer à la préparation. Verser dans le moule et enfourner 30/35 minutes (c'est cuit quand la préparation reste en place quand on bouge le moule). Laisser refroidir avant de démouler.
210 kcal par part
Ligne et papilles
www.lignepapilles.canalblog.com
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