Mousse au chocolat et spéculoos
Pour 8 verrines :

6 œufs
200 g de chocolat de bonne qualité
8-10 spéculoos

chantilly facultative

Séparer les blancs des jaunes d’œufs. Faire fondre le chocolat au bain marie. Bien remuer pour le lisser. Laisser un peu tiédir puis ajouter les jaunes d’œuf un par un.
Monter les blancs en neige ferme avec une pincée de sel.
Incorporer délicatement les blancs au chocolat en mélangeant avec une maryse.
A l'aide d'une poche à douille, répartir la mousse au chocolat dans les verrines : remplir 1/3 de mousse, émietter 1/2 (plus ou moins) spéculoos sur la mousse dans chaque verrine et répartir le reste de mousse.
Laisser prendre au frais au moins 3 heures. Au moment de servir, décorer avec des spéculoos émiettés ou de la chantilly et des miettes de spéculoos.

http://chocolatatouslesetages.fr/

