Gâteau cocao...




Pour 8 personnes,  prêt en 25 minutes

Fond
100 g de chocolat noir 
100 g de noix de coco râpée 
100 g de sucre 
le jus d'1/2 citron
1 càs de café soluble
Mousse
250 g de fromage blanc 
250 g de lait de coco
3 blancs d'œufs
70 g de sucre 
4 feuilles de gélatine
le jus d'un citron vert

Mettre le chocolat à fondre au bain marie. 
Verser le sucre dans une casserole avec 3 càs d'eau. Quand celui ci est entre le sirop et le caramel (il boulote mais est encore blanc) verser la noix de coco et bien mélanger sur le feu si nécessaire. Verser le jus de citron. Couper le feu et ajouter le chocolat fondu et le café dilué dans une cuillère à soupe d'eau. Bien mélanger.
Couvrir la plaque du fond d'un moule à charnière (26cm) avec du papier sulfurisé. Déposer finement la préparation cocao et étalant bien pour avoir une épaisseur régulière.
Mettre au frais.

Préparer la mousse : mettre les feuilles de gélatine à ramollir dans de l'eau froide. Chauffer doucement 100 g du lait de coco. Mélanger le reste de lait de coco et de fromage blanc avec le sucre. Ajouter le jus de citron. Mettre les feuilles de gélatine dans le lait de coco chauffé et bien mélanger pour la dissoudre. Ajouter au fromage blanc. Monter les blancs en neige assez ferme et incorporer délicatement au fromage blanc.
Verser la préparation sur le fond cocao. Je n'ai pas chemisé les bords : en ouvrant délicatement les charnières, la préparation est restée en place en m'aidant juste de la pointe d'un couteau.
Faire prendre au frais au moins deux heures. Idéalement, préparer la veille pour le lendemain.
Le jour J, décorer. Noix de coco râpée, fruits exotiques, cacao amer, copeaux de chocolat, noix de coco confite... laisser parler vos envies.

300 kcal par personne (belle part)
Ligne et papilles
www.lignepapilles.canalblog.com


















