
Amuse-Crêpes Chocolat Gingembre

12 crêpes de Froment
Pour la mousse au chocolat :  
100 g de chocolat noir 
15 cl de crème liquide 
1 c. à soupe de sucre en poudre 
2 œufs 
1 pincée de sel 
Pour la sauce caramel-gingembre :  
200 g de sucre
100 g de beurre 
1 cm de gingembre frais
4 morceaux de gingembre confit

La mousse au chocolat: 
Faites fondre le chocolat coupé en morceaux au bain-marie. Quand il est complètement fondu, 
mélangez. Ajoutez la crème et mélangez jusqu'à ce qu'elle soit complètement fondue. Séparez les 
blancs des jaunes d'œufs. Fouettez les jaunes et le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. 
Ajoutez alors le mélange chocolat-crème en remuant jusqu'à ce que la préparation soit lisse. Montez 
les blancs en neige ferme avec le sel. Ajoutez-les à la préparation en mélangeant délicatement avec 
une maryse. Laissez au réfrigérateur pendant 2 heures. 
La sauce caramel gingembre: 
Faites un caramel avec le sucre sur feu moyen, jusqu'à obtenir une belle couleur ambrée. Ajoutez le 
beurre coupé en dés, puis le gingembre frais finement râpé. Mélangez sur feu doux jusqu'à obtenir 
une sauce liée. Hors du feu, ajoutez les morceaux de gingembre confit coupés très finement. 
Au moment de servir, étalez la mousse au chocolat au milieu de chaque crêpe. Roulez-la crêpe sur 
elle-même, coupez les extrémités, puis détaillez en tronçons. Versez sur le dessus un peu de caramel,
servez le reste à part.
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