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DIABETE

2 avocats murs

100 g de chocolat noir & 70% minimum (sans sucre ajouté)
14 2 cuilleres & soupe de stévia ou d'un édulcorant de votre
choix (ajuster selon le goat)

1 cuillere & café d’extrait de vanille (facultatif)

Une pincée de sel

Faites fondre le chocolat au bain-marie ou au micro-ondes (par tranches
de 30 secondes).

Pendant ce temps, coupez les avocats en deux, retirez le noyau et
récupérez la chair.

Mettez la chair des avocats dans un mixeur.

Ajoutez le chocolat fondu, I'édulcorant, I'extrait de vanille (si vous en
utilisez) et une pincée de sel.

Mixez jusqu’da obtenir une texture lisse et crémeuse.

Godltez et ajustez la douceur avec un peu plus d'édulcorant si nécessaire.

Répartissez la mousse dans des verrines ou des ramequins et réfrigérez
pendant au moins 2 heures avant de servir.



