Julien 

1ere étape: réalisation du coulis

500g de framboise

200g de sucre

20cl d'eau

Porter l'eau et le sucre a ébullition

ajouter ce sirop au framboises et basilic puis mixer
passer le coulis au tamis pour ôter les pépins
2eme étape: réalisation du biscuit
250g de spéculoos
180g de farine
150g de beurre
100g de sucre
1 oeuf
réduire le spéculoos en poudre, ajouter la farine et le sucre. mélangez puis ajoutez le beurre, l'oeuf et pétrissez pour former une boule. Enroulez cette boule dans un papier fraicheur et placez au réfrigirateur pour une heure minimum.
Etalez la pate, placer au four 180degré pendant 15 minutes.
3eme étape : mousse au chocolat gingembre
200g de chocolat noir
3 oeuf
100g de beurre
20g de gigembre frais
150g de sucre
Pelez le gigembre, mette le dans une casserole recouvert d'eau et portez à ebullition 10minutes et égouttez le.
Dans une casserole, mettre le sucre avec 10cl d'eau. Laissez bouillir 10 minutes.
Découpez le gingembre en petit morceau et l'ajouter au sirop et laisser cuire 30 minutes.
Faire fondre le chocolat au bain marie, ajoutez le beurre.
Dans un bol, mélangez les jaunes d'oeufs avec les morceau de gingembre et 2 cuillères a soupe de sirop.
Incorporer le tout au chocolat.
Fouttez les blancs en neige ferme.Les incorporez au chocolat.
Reservez la mousse minimum 2 heures au réfrigérateur.
