La mousse au chocolat noir

Pour 4/5 personnes, mettre au bain-marie une tablette de chocolat noir.

Casser 5 œufs en séparant le blanc des jaunes.

Mélanger les jaunes avec une cuillère de sucre en poudre, fouetter vivement pour que les jaunes blanchissent, ajouter le chocolat ramolli et une noix de beurre, laisser en attente, râper une écorce de citron ou d’orange et une cuillère de rhum pour parfumer ? Battre les blancs en neige ferme et les ajouter doucement à l’autre préparation.

Mettre au frais. Il vaut mieux préparer la mousse la veille pour le lendemain.
