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MOUSSE AU RHUM ET FRUITS EXOTIQUES

Pour 4 personnes

3 Jaunes d'ceufs
3 Blancs d’ceufs
120 g Sucre fin
6 cs Rhum
250 ml Creme entiere
Sel (une pincée)

60 g Fruits exotiques confits

1 Orange

Recette :
1. Hacher assez fin les fruits confits avec un apparedbuteaux (Moulinex)
Ajouter un cs de rhum
Mélanger et laisser macérer au moimesheure

2. Battre la creme entiere en chantilly

3. Ajouter 100 g de sucre fin aux jaunes d’'ceufs
Battre au fouet jusqu’a ce que léamge blanchisse

4.  Ajouter une pincée de sel aux blancs d’ceufs regoid
Battre en neige ferme

5. Meélanger doucement avec une spatule les 3 créntesietappareil au frais

6. Ajouter 5 cs de rhum aux fruits confits et mélanger
Juste avant de servir, ajouter dower les fruits confits au rhum a la creme

7.  Garniture : Bien nettoyer la peau de I'orange éégouper des zestes
Découper les zestes en fines laniéres
Couper a vif les tranches d’orange
Dans une poéle ajouter 20 g de sudesdtanches d’orange
Chauffer doucement jusqu’a ce que lesceaux soient confits
Ajouter les zestes et chauffer enca@ques minutes

Présentation:
» Verser la créme aérienne dans des coupes
» Garnir de tranches d’oranges et de zestes confits

Sans ajouter le rhum et les fruits confits, le desse conserve 2 a 3 heures au réfrigérateur
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