
+ �30 ml (2 c. à soupe) de sucre
+ �60 ml (1/4 tasse) de chocolat amer, fondu
+ �360 ml (1 1/2 tasse) de ricotta Allégro 4 % 

à faible teneur en sodium

Dans un bol, mélanger énergiquement  
le sucre et le chocolat fondu. Ajouter la 
ricotta Allégro et fouetter de nouveau 
afin d’obtenir un mélange homogène.
Verser dans des verrines et laisser refroidir 
à température ambiante avant de servir.

Nutri-note : Cette mousse offre une 
texture agréable et des effluves 
chocolatées intenses. Calcium et 
polyphénols comptent parmi les atouts 
nutritionnels de cette recette qui ravira  
les amateurs de chocolat noir ! 

Temps de préparation : 5 minutes
Temps de repos : 3 minutes 
(faire fondre chocolat 3 minutes max.)  
Nombre de portions : 4

Valeur nutritive
pour 1 portion
Teneur 	 % valeur quotidienne
Calories 200	
Matières grasses 11 g 	 17 % 
Sodium 110 mg 	 5 % 
Glucides 14 g	 5 %
Fibres 3 g	 12 %
Protéines 12 g 	

Mousse légère de ricotta Allégro  
et chocolat
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www.monallegro.ca


