MOUSSE AL CIOCCOLATO 
Dosi per  7 pirottini monodose
170 gr cioccolato fondente

100 ml panna fresca

60 ml latte

40 gr zucchero al velo
3 uova intere

Pirottini monodose 

Sciogliere a bagno maria il cioccolato spezzettato insieme al latte. Lasciar intiepidire. 

Lavorare lo zucchero con i tuorli fino a fare il nastro poi aggiungervi il cioccolato fuso. Rimettere brevemente a bagno maria e far cuocere per qualche minuto. Togliere dal fuoco e far raffreddare.
Montare la panna a parte.
Montare le chiare a neve ben ferma.

Amalgamare il composto di cioccolato prima con gli albumi e poi con la panna, mescolando delicatamente con un mestolo dal basso verso l’alto. 
Passare il composto in coppette e conservare in frigo almeno 4 ore prima di servirlo.

